ان هذا الکتاب یعتبر من أحرث 
gl oS‏ تحت ی الشئون المدزلية 
farts‏ على حوالى Yor‏ صنفا عالیا 
موضحا أغلبها بالصور اللونة » كا أن جمیع ‏ 
مقادیر الاصناف قد فت تخر Yo‏ و حت 
clk‏ كا شت بشرح iab‏ تنفيذها 
وتنفیله مراعية التواحی الصحية 
والاقتصادية واالية. 
ویشمل هذا الکتاب على سبعة ابواب 
تتضمن التغذية السليمة وكيفية التخطیط 
للوجبات امحتلفة واعداد الوائد وقواتم 
الحفلات كا اشتمل على طرق الطهی 
احتلفة وعمل الصلصات المتنوعة والحساء 
وأصناف مختارة من اللحوم والطيور 
7 والأسمالة” والنضر والبقول والبيض 
والشهبات والسلطات واملللت. ۱ 


AS 


w 


ان gle‏ باخراج هذا gl spell, ESS‏ هو رغ نی معاونة القاریء عل اختیار 

الصنف وتنفيذه وطريقة تقديمه» كا تدرجت ف تبويبه بالاصناف السهلة الى الا صناف الصعبة نوعا. 

ان هذا الکتاب عر رة تجربة ATT‏ من ثلائین Gly ble‏ أقدمه للف یاسیدتی لتحتفظی a‏ 

لك ولابنائك لیکون مرجعا رائد لك فى مطبخك ولأسرتك. 

فأرجوا تجربة الأصناف التى يحتويها هذا الکتاب حت يمكن أن يقدم للاسرة آشهی الأطباق 

وأسهلها تتفیذا . وافى على أت الاستعداد لتوضیح أى نقط قد یصعب على القاریء فهمها عن طریق 
مراسلتی لتوضيحها كتابة 0 

المؤلفة : عديله HSE‏ حسن 
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لقد سبق أن ذکرت فى مقدمة کتابی الأول فى سلسلة کتبی « دليل الاسرة » وه وكتاب « دليل الاسرة فى المطبخ 
' الحديث مع 5 اطباق احلوی والفطائر E‏ أن ادف من اصدار Skim‏ اة من الکتب هو عمل مرجع علمی 
جدیت لكافة أفرع الاقتصاد النزل مر ان" آبه الاسرة law cs s‏ والطالمة s‏ ی معھدھا عا oS‏ بتقد عه للاسرة من موضوعات 
نز احاة الاسر ية 1 اللاذاعة والتلیفز يون لفسرة تر یل کر العشر ين عاما » عالاوة على مارسبی الندر بس gle‏ حبه re‏ 
.» محال الاقتصاد المنزلى بوزارة dul‏ والتعليم لا کنر من ثلاثين e ble‏ ونجوالى تا الوا الا ون للوقوف على احدت 
بر التطوزات: ى افتون. clas‏ الیزل.: 
EN i‏ فانی ار Gul ILS‏ ی هذه المناشة وهو WLS‏ ) دلیل sed‏ 1 . المطبخ الحديث RA‏ مع آشهی الاطباق 
الحادقة 1 ليكون امرجم الحديث لکل C3 PA‏ شئون مطبخها والطالمة ۶ te cS‏ مراحل تعليمها . 


ان هذا الکتاب حتوى على أصول التغذيه وتخطيط الوجبات وطرق الطهى الحتلفه وا كبر عدد ممكن من 
الكو نياف الى تقدم. ی ۳ الطعام من حساء ests pers‏ وطور واسماك ونشو بات i‏ وسلطات 


ولقد روعی ی اعداده البساطة والسهولة والشرح الو A‏ ف مستخیتة با كبر عدوا میگ من الصور الملونة تلو ینا فاخرا G‏ 
كا أن مقادير وطريقة شرح الأصناف وضعت بطريقة سهلة ميسرة Cat‏ يسهل عا لى القاری Las‏ ای صنف فى cel‏ 
صورة وعنممی البساطة ولقد استعنت فى اعداده AIS‏ المراجع العربية ا وكثيرا م 1 ن المراجع الأعتسة وخخاصة بالنسية 
للمطبخ الفرنسى والانجليزى . 


وسوف تتتابع بادن الله اصدا ر مثل هده الکتب ی le pól‏ | , احتلفة ی هذه السلسلة هن کت i)‏ دليل 
الاسرة » Se‏ مس MV std‏ ية لتکون المرجع العلمی easel‏ للاقتصاد النزل فى مصر وسائر الدول العربية الشقيقة . 


فإلى العزیز الفاضل السید / اللواء محمد سعد الدین زکی الذی ساهم معی مساهمة ALIS‏ فى اعداد هذا الکتاب 
بروح لا تعرف الکلل لايمانه الطلق بدور الرأة الفعال فى احتمع » ولاعانه بافتقار الکتبه الصرية عثل هذه 
الکتب. اديه الى تسار EE‏ 


وال هولاء الذین سبقونی ف تناول ode‏ الوضوعات ۰ 
اهدی هذا الكتاب 


المؤلفة 
عديلة عزيز حسن 


النثومات والبهتی Se)‏ 


السو وى ولتت 


الكزية وعلط الو ما ت 
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Prinz E AGT Satna 


يها 


gle ty tai‏ . تتحطیط الوجبات من الناحية الغنائية السلعة 


ن الغذاء فى ابسط معانیه هو کل ما يدخل | الجسم من ماكل ومشرب او ما یدخل اليه تحت الجلد 
e‏ الغذ dual‏ عن طریق الحقن Joe‏ الل والجلو كوزءكما یقصد بکلمة plab‏ هی کل ما یژکل ویمضم ٠‏ 


اما ple‏ التغذية فهو العلم الذی یرشدنا الى تناول الغذاء الضروری الشامل لكل الضروریات 
الغذائية والذى يجب أن یکون محتویا على کل العناصر التی تحفظ الصحة وتنتج الطاقة اللازمة للجسم 
وینشط الأعضاء الختلفة لتقوم بوظائفها والتی تسا عد الجسم على النمو , كما یدلنا على القيمة الغذائية 
- لكل نوع من انواع الغذاء المختلفة ليمكن اختيار الأطعمة التى تناسب كافة الأفراد منذ طفولتهم حتى 
شيخوختهم يما فيهم المرضى والحوامل والمرضِع بما يتناسب مع الجهود والبيئة ٠‏ 


والحقيقة ان التقدم الحسوس فى ple‏ التغذية قد بدا فى الريع الثانى من القرن العشرين بتاشیر 
عاملين اساسیین ۰ 


اولهما : ازدياد الوعى الغذ انی ١‏ 


وثانیهما : تحول العلومات النظرية فى هذا الحیط الى حقائق ملموسة عن طریق تجارپ التغذية 
التی اجراها العلماء . فقد كانت نتائج التجارب واضحة ظاهرة حين تبين للمطلصون على نتائجها 
العملية ان تعزیز طعام الفرد بمادة معينة کالفیتامینات مثلا , أو تهذیب وجبة طعامه بخلط عدة مواد 
غذائية مع بعضها › قد اطال فترة الشباب وفترة الانتاج واخر ظهور الکهوله » وبذلك اندثرت الفكرة 
القديمة (All‏ رددها الانسان فى العصور الختلفة ۰ وهی ان طول حياة الفرد وعدم اصابته بالامراض 
تحدد وراثیا فقط » وأصبح العلماء يحددون الآن بان الوراثة والتغذية هما العنصران الاساسیان فى 
dda‏ حياة الانسان من جميع نواحيها ۰ 


وعلی هذا فان التغذیه مر هام یمس Slim‏ الفرد » ویالتالی كان من اللازم معرفة الدور الذی تقوم به 
كل من المواد الغذائية اليومية للفرد فى الظروف والأحوال الختلفة تبعا للعمر . والجنس ونوع العمل » ان 
ان أنسجة ede‏ .مما ياكل الانسان »یل ان الشخص بیدا ost‏ بالتغذية منذ بدء تكوينه أى وهو 
جنين فى بطن امه e‏ ويستمر تأثره بها بعد ذلك فى أثناء نموه » وحتى بعد JUISI‏ نمو الجسم نجد ان التغذية ‏ 
تلعب دورا هاما فى blial‏ الفرد بسلامة جسمه وقدرته على العمل والانتاح ٠‏ 


| لقداء والدورالذ ی وده 

يمكن تعريف الغذاء as‘‏ ی Bala‏ سائلة أو صلية يمكن 5 جسم دعد اا اة لها فى الدم أن 
ss‏ يا فى تاحنة أو SSN‏ مما E‏ 

— نمو si‏ يناء آنسجة الجسم وتعويض ما فقد منها ٠‏ 


وعلی آساس هذا التعریف يمكن تقسیم الأغذية الى ثلاث أقسام تبعا تزا الأساسية وان كان 
الیعض یقسمها الى أردعة او خمسه بل الى سبعة أقسام الا أن تقسیمها الى ثلاثة أقسام هی ASY)‏ 
شيوعا 5 


أوير: Bode]‏ الطاقه والحرارة 


وهی الأغذية الغنية بالمواد الكربوهيدراتية ( المواد النشوية والسكرية ) . والمواد الدهنية ( جمیم 
الزیوت والشحوم النباتية والحيوانية ) مثل السلی والزید والقشدة ٠‏ ۱ 


a am a» ©‏ 
انا اعذية oT‏ | ۱ ۱ 
وهی الأغذية الغنية بالواد البروتينية والاملاح العدنیه مثل اللحوم والبیض واللبن والجبن . 
والسمك والبقول کالعدس واللوبیا والفول ٠‏ 


۱ هم سب‎ è o ۶ A 
Ans 995) تالا اعدبيه‎ 


وهی الاغذية الغنیه بالفیتامینات مثل الطماطم‌والوالح والجزر والسکرنب والبقدونس والفلفل 


آیضا على الكمية التی تستهلك من هذا الطعام Sule‏ , فالیقدونس Mis‏ » یحتوی على كمية عالية من 
( فیتامین ج ) ولکنه لا یعتبر مصدرا هاما لهذا الفیتامین ف الغذاء الیومی , وذلك GY‏ الكمية التی تستهلك 
منه بسيطة جدا فى العادة » ولهذا فكمية ( فيتامين ج ) التی یحصل Gale‏ الفرد من البقدونس صفيرة Jap‏ ۰ 


Que bal Ls‏ نتکلم عن الوظيقة الأساسية للغذاء + فاننا نعنی احتوائه على نسبة عالية من الادة 
الغذائية التى تقوم بهذه الوظيفة فى الجسم الى Gils‏ احتوائه على مواد غذائية آخری . فاللموم 
تحتوی على inui‏ عالية من المواد البروتينية التى تبنى أنسجة الجسم وتعويض التالف منها ولذلك 
“فون ae‏ عق الغذوة cl‏ + وال جا هذا كمتوى الحرم انشا على حرام Balas‏ الخرى کال ان الهف 


والاملاح العدنية والفپتامینات ٠‏ وهی بذلك لها دور فى تولید المرارة فى الجسم وفى وقایته من 


الأمراض ۰ 
وسنتناول فیما يلى کل قسم من آقسام التغذية بشیء من التفصیل : 


ویر : آغذیه الطافّةوالحرارة 


- اننا نستمد من کل alab‏ طاقة » ولکن الأطعمة الغنية بالواد الدهنية والواد الکربوهيدراتية ( آی 
السكرية والنشوية ) هی آغنی آغذية الطاقة والحر ارة ۰ 


اننا نعلم جمیعا بان الوقود « کالفحم والبنزین ۰ حين احتراقه فی القاطرات والعریات فانه يولد 
الطاقة والحرارة اللازمین لتحرکهم - کذلك الطعام - فانه باحتراقه فى الجسم يولد الطاقة والحرار: 
اللازمين لجعل الجسم قادرا على aS yall‏ والعمل > والحرارة التى تنتج عن احتراق الطعام فى الجسم 
تقاس بوحدة تسمی ( السعر ) ۰ ۱ 


هو عبارة هن مقدار الحرارة اللازمة لرفع درجة حرارة کیلو جرام و dal‏ من الماع درجة واحدة 
مئویه « وهذا يطلق عليه السعر الصغیر , آما السعر الکبیر فیساوی ۱۰۰۰ سعر صغير . أى أن الکیلو 
جرام سعر « کالوری » هو وحدة القیاس للحرارة والنشاط التی تعطیها الواد الفذائية ٠‏ 


وتختلف الأطعمة فى قیمتها السعرية تبعا لترکییها وما تحتویه من الواد الغذائية , كما تختلف 
القيمة السعرية للاطعمة عند احتراقها Jala‏ الجسم > بمعنی أنه یوجد هناك فرق بين ما یعطیه الجرام 
الو احد من العنصر الغذائى تدك احثر اقه خارج الجسم وبين ما يمد ده الجسم فعلا من السعر 
الحراری وذلك GY‏ الطعام الذى نتناوله لا يهضم كله والجزء الذی تمتصه الامعاء الى الدورة الدموية 


فمثلا عند احتراق الواد النشوية خارج الجسم یعطی الجرام الواحد منها ١ر٤‏ سعرا حراریا بینما 
تعطی عند الاحتراق الکامل فى الجسم ۶ سعرات حرارية فقط ۰ کذلك فى الدهون والواد الزلالية » فقد 
say‏ أن الجرام من الدهنیات یعطی ٩‏ سعرات حرارية آما الزلالیات والبروتینیات فیعطی ۶ سعرات 
حرارية فقط وذلك عند احتراقها فى الجسم ۰ ا 


۱ ا أوضح آن الواد الغذائية لا تستعمل جميعها لتوليد الطاقة والحرارة اللازمة للجسم اذ أن 
المواد الكريوهيدراتية sia sll,‏ والدروتينية فقط ھی التى دق‌کسد ها الجسم لتولید الطاقة والحرارة 6 
آما الواد العدنية والفيتامينات والماء فهى لازمة للصحة والنمو بل للحياة ولكنها لا تستعمل لتوليد 
الحرارة : ۱ 1 


N 


مصاد رجموعه الطاقة 

) المواد الك ببوهيدرالتية ( النشوية والسكهة‎ -١ 

ان الأطعمة الغنية بالواد الكربوهيدراتية هى السكر والعسل الأبيض والأسود ‏ والحبوب کالقمع. 
والذرة والارز والخيز و الکعكه والحلوی والخضروات الجذرية والفواكه ۴ ۱ 


ویتم تحویل الواد الکربوهيدراتية فى الجسم الى جلوکوز الذی يستخدمه الجسم لتولید الطاقة 

الجسم منها يتم اختزانه فى الجسم على هيئة جلوکوزین أو على هية دهن ٠‏ ۱ 
- وعلی ذلك فالاكثار من تناول المواد الكربوهيدراتية يؤدى الى خزن الزائد منها عن حاجة الجسم 
۱ على هيئة دهن .فینتج عن ذلك زيادة فى الوزن أى السمنة . لذلك يجب عدم المغالاة فى تناول 

الاطعمة الفنية بالواد الکربوهيدراتية .| ' ۱ ۱ 
©6-الموادالدهية. 


توجد الدهون فى الأطعمة الحيوانية والنباتية » ويطلق اسم الزیوت على الدهون السائلة فى درجة 
الحرارة العادية » والدهون دو عدن a x‏ 
دهون حيوانية مشل الزبد والسمن والقشدة واللبن واللحوم والسمك والبيض والجين ٠‏ 
ب - دهون نباتية مثل زيت الزيتون وزيت بذرة القطن والسمسم والفول السودانی والحلبة وجوز 
الهند ۰ ويمكن بعمليات كيماوية تجميد الزيوت السائلة فى درجة الحرارة العادية وتحويلها 
الى جا تطلق عله السعن: الصدا ع a ٠.‏ 
والمواد الدهنية تتساوى تقريبا فى قيمتها الغذائية سواء أكانت صلبة او سائلة ولكنها تختلف فى 
خواصها الطبيعية أى فى درجة الفلیان والتجمد ٠‏ والدهن فى الطعام يتحول بعد الهضم الى 
مستحلب یمتص خلال جدار الأمعاء الدقيقة على شکل أحماض دهنية وجلسرين »> ویمصرد 
امتصاصها تتحول الى دهنيات متعادلة ودهنيات فسفورية نحت تآثیر ما يفرزه الجسم من 
هرمونات ° ٠‏ 5 ۱ 
وكل كمية دهن يتناولها الشخص فى غذائه ولا يستعملها الجسم فى توليد الحرارة والقيام 
ال الحسه + ۱ ۱ ۱ 
اسا : اعذيهالسيناء : 
-١‏ الوادالبروتینیه : 
ان الواد البروتينية ای « الزلالية » هى من أهم مواد بناء الخلایا الحيوانية والنباتية وهی 


وتترکب الواد البروتينية من وحدات نباتية تسمی الأحماض الأمينية وهی نحو عشرین نوعا 


۷۹ 


مختلفا , وتوجد هذه الأحماض الامينية فى الاطعمة بنسب مختلفة ۰ ووظيفة عملیات الهضم هی فصل 
واستخلاص هذه الاحماض ثم امتصاصها وتو صيلها بواسطة pall‏ الى انسجة الجسم الختلفة , 
وکل gins‏ من أنسجة الجسم یحتاج لنوع خاص من هذه الاحماض الامينية لتکوین ينائه . فالعضلات 
مثلا تحتاج لنوع منها خلاف الذى تحتاج اليه الکبد او الكلى او المخ الخ ٠‏ ۰ ويلاحظ ان كل مادة بروتينية 
- لا تحتوى على كل الأحماض الامينية اللازمة للجسم»ولذلك يجب أن يحتوى sliall‏ على مواد بروتينية 
من جملة موارد حيوانية ونباتية ليمصل علسی‌مجمو p‏ ما يحتاجه منالأحماض الأمينية » هذا مع العلم 
بان فى استطاعة الجسم ان يكون بمجهوده بعض هذه الأحماض من عناصرها الكيمائية الاولية ( OHS‏ 
— ايدروجين ‏ أوكسجين- نتروجین - كبريت ) وذلك فى Ula‏ الاحتياج لها وعدم توافرها › ولكن هناك . 
احماض أمينية لازمة وضرورية للجسم ولا يمكن لخلايا الجسم ان تكونها ولذلك لابد من توافرها فى 
الغذاء ولهذا تسمى الأحماض الامينية الأساسية e‏ و اذا انعدمت هذه الأحماض الأساسية فى الغذاء أو 
کانت موجودة يكميات غير كافية > فان الجسم لا يمكنه ان يكون المركيات البروتيتية اللازمة له ٠‏ 


ومن کل ells‏ یتضح ان قيمة ای درونین من الوجهة الغذائية دتو قف غل دی توقر الأحماض 
الأمينية الاساسية فده > فالیروتینات :الت تتوافر فيها جميع الأحماض الامينية الاساسية بالنسب المطلوب 
وجودها لتکوین Hoes‏ البروتينية فى بح تعتبر بروتينات د oie‏ قیمه ee‏ عالية € ا فان ۱ 


ول ات ican‏ فى الأغذنة الحیو انية عموما أعلى : فى القيمة الغذائية من پروتینات ner‏ 
الئثماتية الصدر ٠‏ 


ARs AS) اشواد‎ e 


— مصادر حيو perl‏ منل اللحم والأسماك والبیض والالیان وتبلغ تسه استفاده ER‏ هسه 
حوالی ۹۷ ۰ 


ب مصادر نباتية مثل الحبوب والشعیر والبقول وتبلغ نسبة اسبتفادة الجسم منها حوالى 
LAE‏ ° ۱ 


| حتیاجات الجسم من البروين 


" یختلف تقدیر احتیاجات الجسم من الواد البروتينية تبعا لعوامل كثيرة منها اطوار حياة الانسان 
الختلفة منذ طفولته الى شیخوخته وکذا الجهود الجسمانی الذی یقوم به الشخص ان ان هناك اختلاف 
کلی مين iala‏ الجسم الى البروتینات للشخص الذ ی يقوم بمجهود شاق أو يودى تمرینات ریاضیه 
عنیفة وبين هوّلاء الذین یقومون ghet‏ عادية » كما a‏ التقدير بالنسبة لحالتی الحمل والرضاعه ٠‏ 


۱ فمتلا الطفل الرضیم طبیعیا یحتاج الى هرا : هر۲ جرام بروتین لكل كيلو جرام من وزن جسمه 
ini‏ بينما یحتاج الشخص البالغ الى ۱ جرام بروتین لكل کیلو جرام من وزن الجسم يوميا » وهذا . 
يعنى ان الانسان فى أدوار حیاته الأولی یکون فى حاجة شديدة ومسستمرة الى البروتین لبناء الخلایا 
الجديدة اللازمة لزيادة وزنه ونموه»بينما بعد البلوغ واكتمال النصو تصبح الحاجة الى البروتين 
قاصرة على تعويض ما فقده الجسم منه والمحافظة على الصحة فقط ٠‏ 


۷ 


کما آن الخامل تمتاج الى هرا جرام بروتین لکل کیلو جرام من وزن الجسم یومیا بیتما الرضنم 
تحتاج الى ۲ جرام بروتین لكل كيلو aloe‏ من وزن الجسم یومیا ۰ 
f '‏ ; ۾ هو 
) -الاملاح العد نبه + ۱ | 
g Gas ۱‏ جسم الانسان ال PRYS‏ معد دسى بجانب Gas La‏ اليه هن كرموهيدرات ودهن ودروتدن لکن 
تستمر الخلایا فى القیام بو ظانفها ولکی تمد الجسم بما یلزم لتکوین العظام والأسنان والدم i‏ ۱ 
pass‏ بجعت اسان عدد كبير من العناصر العدنية تبلغ حوالی VA‏ عنصرا ومعظم الكمية من 
العلم بان الانسان يفقد فى الظروف العادية ما بين ۲۰ : ۳۰ جرام فى الیوم من الأملاح العدنية عن طريق 
اليول والعرق © ولايد للجسم من تعويض ما فقد من هذه الأملاح عن طريق الغذاء c‏ والا تعرض الانسان 
ألم أمراض معينة í‏ ولذلك یجب تلافى ذلك وعلاج النقص فى حالة ظهوره بتناول الأطعمة الغنية 
بالعتاصر المعدنية ٠‏ 
cam 0‏ هی تب ۱ it‏ 
ثالثا - aoe Slade!‏ 
ان آغذية الوقاية هى الفیتامینات بانواعها الختلفة > وتوجد فى الأغذية بکمیات قليلة نصبیا , 


الا آنها تعتبر عناصر غذائية ضرورية لحياة الانسان وحیویته ۰ 


ویلزم الانسان کمیات ضئيلة من الفیتامینات بعکس العناصر الغذائية الكبرى ( البروتینات - 
الدهنیات - الکربو‌هیدرات ) التی تلزم منها كيت کبيرةلان وظيقة. الفیتامیدات هی وظيفة الامل 
الساعد ولكل منها وظائف معینه فى الجسم فلو نقص أو انعدم من الغذاء أصيب الانسان باعتلال 
فى صحته أو Quel‏ بامراض تختلف آنواعها با ختلاف الفیتامین الناقص ونقصها يساعد على ظهور 

و الفیتامینات Baas‏ سلامة الأعصاب وحسن الهضم ودحمی ا له 2 diua‏ عامة ولذلك نبجب 
dyna‏ علی کنیات: وافرة عنها Ghats gia‏ الجنال والفیویة ۰ 

وآهم هذه الفیتامینات هی : فیتامین أ . ب deme‏ »ھ۰ 

rh 
تاتی أهمية الاء فى الرتبة الثانية بعد أهمية الهواء مباشرة فالاء يكون ۷۰ منوزن الجسم وعليه‎ 
٠ تتوقف جمیع العملیات الحيوية التی تحدث به ويمكن اجمال وظائف الاء فیما یاتی‎ 
نت حمل الغذاء عن طريق الدم لجمیم خلادا الجسم وحمل الفضللات الضارة ال خارج الجسم‎ ١ 
: د پمناعدا فی تنظیم هرارة الجسم"غن طریق تبخره من سطخ الجسم والرتتین‎ ۰ 
۰ پرطب الفاصل والأغشية الخاطية وبذلك تتمکن من اداء وظائفها‎ 4 ٠ 


۶ أساس لجمیع الافرازات والعصارات والتفا علات التی تحدث فى الجسم ٠‏ 


\2 


حدول الغذاء الكامل للانسان 


0 اللادة القذاتدسسة 


۳ بناء الانسجه وتعویض التالف 


للحركة وا تسا 


یدخل فى ترکیب الدم و اللعاب 
| والدموع والعصیر العوی 


الاملاح المعدنية | stoi‏ 


iiin 


تكوين. العظام ولا سا 


| ( هیموجلویین ) 


30 e ما‎ : Pe 


|| الدرقية وتورم کبیر فى الرقبة 


0 العظام‎ Saly للکساح‎ slide 


النسب اشتلفة للمواد الغذائية اللازمة للانسان 


۱ الواد الغذائية 


0 : 0 5 ۰ حرامات 
| بحتیاجات الجسم من الواد | 5-4 جرامات لكل كيلو جرام من وذنه | لكل كيلو جرام 


لأ ع 


| الكربوهيدراتية | مع مراعاة نوع العمل | من وزنه 


إحتياجات الجسم من المواد الدهنية | ۱ - ۲ جرام وتختلف مقدار إحتياجات 


ی رات كن 


| ۱۹ - ۲۰ سنه ۰ جم للذ کور | ۱ ۳ سنوات | 4۰ جم 
| ۵ جم للاناث ۱ et‏ وات ۰ جم 
| الحامل ‏ 6م جم ويفضل | ٩-۷‏ سنوات ٠١٠‏ جم 
إحتياجات الجسم EET‏ البروتين ke ۱۲ - ۱۰ | dl‏ ١م‏ جرام 
| الرضم ۰ جم ویفضل 0 ۳ ۵( سنة ۵ جم للذ كو 
البروتين الحيواى | ۰ جم للإناث 


ونتيجة لما سبق يمكن أعتبار OLS‏ الموضحة فى الجدول التالى هی النسب المطلوبة للفرد من المواد السابقة حتى يكون' 
الغذاء مناسبا لاحتياجات الجسم » هذا بحلاف إحتياجات الجسم من الفيتامينات والأملاح المعدنية والماء 


31 الغذائية | الاحتياجات اليوميه بالجرام 


مواد کربوهیدراتیه | 40۰ - Ore‏ جرام lew‏ 
| ۰ جرام يوميا 
مواد بروتينية | ۱۰۰-۷۵ جرام ley‏ 


مواد دهنية | ۷۵. 


۷ 


SGA ی‎ BE EEE EAE SSIES PSS TRE SEE E RTS ی‎ 


T 


ra CATE‏ ی 


51 58 BERLE BEGG 1 ۵ ۰ 


۱] ۱۱۱۱۱ ۱ RITES 566155 503 الا‎ 581 1 
SESE BEART DUPER 6 15 51886 515883 E UNU ۹ 
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۷۰ 


فل الت عن النقاط التى Gas‏ مراعاتها فى تخطیط الوجبات من الناحية الغذائية السلیمة . 
وضع ميزانية الأسرة فى الرتبه الاولی لان yS ¿l‏ ا 
الى حدق كتدن فى وع الوكبات التي شم LIS,‏ قل الدخل كلما زادت أهمية تخصیص : 
تطفی باقی ایو اب الصرف عل دنك أء Ellas g‏ تحرم الأسرة من الحمصول 1 ا ء اللازم لها , 
وما 9 نری ی کثیر من الأسر تسىء a‏ فى اليزانية النزلية كل شهر بالنسبة لبند الفذاء لاسباب ‏ 


ميلع siaal)‏ حنی 


الاهتمام بالسکن واللیس على حساب الغذاء ٠‏ 


۲ ل شراء الاطعمة الفالية الشمن وذلك تبعا لمذاقها او قدرتها فى الاسواق ٠‏ 


ا اس CEE‏ 7 الأحوال ٠‏ بل | ن الكش 
هن الأطعمة الغالية التمن نجدها ذات dod‏ غذاشة منخقه 


۱ ولیسست هناك میز‌ادیه ثايتة تو افق حال کل أسرة ویمکن اتخاد La‏ اغد للجهد a‏ 9« فنوريم الدخل 
على ابواب الانفاق یختلف من "سرة الى آخری حتی لو تساوی الدخل وعدد الافراد حسب احتیاجاتها 


وظروفها المعيشية ۰۰ الخ ۰ 


" ولکن فیما یختص بالغذاء فهناك قاعدة ثابتة وهی أنه كلما قل ی رادت النسية التی 
حخصص الغ !ع 4 فمثلا ان | کان دحل الأسرة a ١ y‏ تضرف شن + الى « هذا الدخل على الغذاء 
ولکن اذا كان الدخل مثلا ۰ جنيه فقد تصرف الأسرة حوالى + هذا الدخل على ١‏ لغذاء lal,‏ قل الدخل 
عن ee: E‏ وو | ج الدخل وهكذا ٠‏ 


Sule,‏ نجد أنه كلما زاد عدد أفراد الأسرة كلما زاد المبلغ الذى يصرف على 
قن الوك جف أن ككالنف تت cha gl SIN‏ الأسيرة الكبيرة الد أكل نتيا a‏ 
ذلك ن الأسر ۵ الصفیر ô‏ العدد gi‏ معظم الأحيان لا د pahu‏ شر s|‏ ۳ تحضیر J‏ تقديم | j Jaa‏ لطرق 
الاقتصادية 97 3 kae‏ الكبيرة | ا والتی fee‏ ظروفها الحالية ی ذلك OT a é‏ 
ان | و ۷ Ta‏ دی التغذية ۲ ie Ree,‏ د "eX Sil,‏ امتوفرة فى are ie cen‏ 
gag‏ اسمها وفیمتها القداسة : 4 وكذلك بالاحتياجات | الغذائية ثية اليو مده لمن بعد هھ الما دا e‏ 000 


۷۹ 


ان عملية تخطیط الوجبات ليست معقدة 1و صعبة بل ان الخبرة والران يجعلان منها عملية 
سهلة » فربه‌البیت التمرنه تقوم بتکوین الوجبات لاسرتها بسرعة واتقان وتقدم لهم dale‏ وجیات كاملة 
القيمة الغذائية الى جانب کونها شهية مرغوبة © وکلما قل البلغ النصرف على الغذاء احتاج الأمر 
الى زيادة العناية بتخطیط الوجبات للتاکد من احتو ائها على جميع الاحتیاجات الغذائية ٠‏ 


نضائح للتخطيط Blaai‏ 


لقمه الغذايٌَة للوجيات . 


يجب مراعاة القيمة الغدانية 


أغذية البناء 


اللخوم - الاسماك - البیض بت 


الح ك Nigel Gals UIT‏ مد 


ALS MN أعذية‎ 


اتخسروانت. POS‏ 
والسکرنب والبامیه والفجل 
والخس و الطماظطم « والقواکه 
کالبرتقال والعنب والبلسم 

والوز والتین والکمتری 


å‏ لكل Uag‏ عم حد © , Ellas‏ لوجبات اليوم. جا كله ون ی من أن 
الوجبات الیومیه تکمل بعضها البعض لتعطی الجسم کل اخنیاجاته a‏ 


a سأبقا من «تقسیم الا غذية الى ثلاث اقسام‎ oes لما‎ las, 


اغذ یه لطاقه والحراره. 


الحيوب ‏ الختز - الارز = 
المكروتة ‏ الب‌طاطس - 
البطاطا ‏ الكعك ‏ القطاتر = 
السکسکسی . ee ee‏ تت 
السكر ‏ العسل — الدهون بت 
الزیوت 


gS انامه على سه واک عن کل تم من لافنا الخلاكة: النائفة وهنم‎ ee gles 


الوجبة تتبم عادة الخطوات التالية : 


۱ب پختار صنف او AS)‏ من "غذية البناء 


Coal ات نوها فاك‎ Ae oe ام نت‎ igs 


: نقصها فى غذاء محدودى الدخل > ولذلك يجب التاكد من وجودها يكميات كافية s‏ ویمکن في Ja‏ 
هذه الحالات تقدیم اغذية البناء الرخيصة الثمن مثل الجبن والالبان النزوعة الدسم والبقول 
بانواعها وتعطی iat‏ خاصة لأغذية البناء وکمیاتها فى وجبات JULY)‏ والحوامل والرضعات ۰ 


ب deo‏ اختیار اغذیة البناء یختار صثف آی اکثر من آغذية الوقاية ویراعی آن یکون جزء منها طازّجا غیر 


للتاكة من حضول: الخسم على کفانته من peeled‏ (ج) + 


a‏ اف die oll‏ الأصناف das ULI‏ من | Uii‏ الطاقة و الهحرارة كالخيز او الارز 8 الخ . هذا بالاضافة 
۱ الى الزیوت والدهون التی تستعمل عادة فى عملیات الطهی ٠‏ ۱ 


ا een‏ خسن التخصول دل و ا ورک که کت رودن لواد اذا ال 
مل eit‏ أن تتو‌فر هده امواد بالکمیات الناسبه للا alee‏ المعد لهم الغذاء 53211 السن والجنس ونو ع 
العمل » أى الجهود : ۱ 


يحتاج JULY‏ فى مراحل النمى الختلفة الى كميات كبيرة من أغذية البناء وأغذية الوقاية لینمو 
تقو ا سا نر ونكقوان هیا لاه Seg si eB‏ بر Uy‏ فقو تین یه لمكب GU‏ كسا 
اضافية من هذه الأغذية والاقلاع عن العادة المتبعة فى كثير من البيوت العربية وهى اختصاص رجل 
الاسرة باکیر نصیب من الأغذية البروتينية والفواکه ۰ JULY‏ والحوامل والرضعات Gat‏ منه بالکمیات 
الاضافية من هذه الاغذية . ونستطیم زيادة آغذية البناء والوقايةبالنسبة للاطفال والرضعات Jol sally‏ 
باعطائهم کمیات اضافية من هذه الأغذية ( کوب من اللبن مع جزء من الخضروات والفواکه الطازجة ) 
بالاضافة الى الوجية العادية القدمة لباقى آفراد الأسرة ۰ وكثرة النشاط والحركة عند الأطفال تجعلهم 
فى Sts‏ الى کنات كر ة عن أغذية 'الطاقة والحرارة: + 5 


تقل ketal‏ ا ف ام عن احتياهات ال خی نا ا يهنا في العاوة + ولكن 
المراة الحامل والمرضع تزداد احتياجاتها عن العدل الطبيعى ٠‏ فالحامل تحتاج لتغذية اضافية لتكوين 
الجنین « والرضم لتکوین وافراز اللبن لتغذية الطفل النامی ۰ ففی النصف الثانی من فترة الحمل واتناء 
الرضاعة Gos‏ اعطاء الم کمیات کبيرة من الاغذية وخاصة آغذية البناء والوقاية ۰ 


» توج العمل " الجهود‎ )۳( ٠ 

یحتاج العمل GLU‏ الى كميات اضافية من اغذية الطاقة والحرارة وکلما زاد الجهود الجسمانی 
زاد عدد السعرات اللازمة للجسم قبالنسبة للشخص الکامل التمو يجب أن تتعادل عدد السعرات التی 
یفقدها الجسم مع عدد السعرات التى یحصل علیها من الغذاء فاذا كان الفذاء غير كاف أى لا یعطی 
عدد السعرات اللازمة فان الشخص بستعمل انسجة جسمه نفسها للحصول على الطاقة dling‏ ینقص 
وز < ومحتقل ايكاب الم الشاقة انیم خد اجا ها من هم الى Saat, pastil‏ ام as‏ 
والحقيقة انهم یحتاجون الى کمیات اضافية من أغذية الطاقة والحرارة لیستطیعوا القیام بالجهود ۰ 


وللمو اد الدهنية والسكرية آهمية كبيرة فى اعداد الأغذية العالية القيمة الحرارية اذ يمكن اضافتها 
للاطعمة فتزید من قیمتها الحراریه بدون زيادة تذکر فى الحجم وبذا نستطيع اعداد وجبات عالية 
القيمة هت وفی الوقت نفسه مناسبة من ناحية الكتلة والحجم ٠‏ 


8 


ERSTER daal dad}‏ للحي A‏ شید 4 4 ومن الا ا لأنهيسا عد ale‏ شنح ieee : A‏ كان الطعام 


sy | تکرار. الصنف في‎ adc مراعاة‎ Innate الوم الملل » كذلك‎ sebd hae الشخص فان كثرة‎ Pre aca 
و هکذ | ویقصد بالتنویم‎ Saal oll سو اليسلة مع | 4 لبسلة المكمورة مثلا فى الوجية‎ 
: فى الأصناف وطرق الطهی والتقدیم‎ í هنا التنویع يوسم معانیه‎ 


don doa! J‏ الطعام وطعمه ومنظره تأثين S‏ على افراز العصارات الهضمية وتتوقف رائحة 2 الطعام 
وی Lai co.‏ — ای وی موی وفة اللوان فى 


المستول عن اعداد الوجیات اختیار الخضروات والفواکه فى موسمها كلما امکن ذلك 


° آنه فى هذا الوقت تکون رخيصة وطارجه وبحالة حیده‎ ol 


عنداعداد الوجبات يجب مراعاة الوقت اللازم للاعداد » لأنه يختلف كثيرا. باختلاف الأصناف فاذا 
biat‏ على سبيل الثال تحضير الخضروات وجدنا أن الفاصوليا تحتاج الى وقت اطول فى اعدادها 


للطهى من اعد اد البمطاطس أو الكوسة مذلا و مع ملا حظة أن الأطعمة اساسا أن RS‏ فى م نقدیمها sla‏ | 
كانت EOE‏ المختارة فى الوجبه a‏ الى كتير من التحضير EUT.‏ و تقديم الحلو فاكهة مجلا مد لا 


والوفود ال 


فى حالة استعمال الفرن يجب طهى أكبر عدد ممکن‌من الأصناف فيه فى وقت واحد اقتصادا للوقود 
والجهه » كما يجب تحديد الكميات التى يجب أن تقدم لكل فرد بحيث لا تزيد الكمية التى تم طهيها عن 
احتياجات الافراد . والتى قد تلقى فى المهملات ٠‏ لذلك فمن آهم النقاط التى يجب مراعاتها من الناحية 
الاقتصادیه هی الاستفادة من بواقی الاطعمة يعمل أطباق جديدة باضافات طفيفة لتحسين أ ب تقديمها 
وفى الوقت نفسه تکمله التخطیط للوجية من الناحية الفغذاتية السليمة ۰ ۱ 


stab‏ اخنتیار gs‏ الطعام Vas‏ عم ارآقراه الا 


یجب مراغاة الاصناف ال 7 تحتاج ¢ لضغء خصوصا ادا کان الطعام معد لأطفال pp 5 Sas‏ 
الأطعمة Y ae)‏ تحتاج لضع تجعلهم یمیلون ال الكسل فى مضع الطعام اما بالنسية لکبار السن 


۹۵ 


فيجب مراعاة تقدیم الأطعمة اللينة السهلة الضغ GY‏ الأسنان قد لا تکون سليمة مع التقدم فى السن 


ا مأعاة انوا \¢ ۳۹ 


كما يجب اعطاء الأطفال والحوامل والرضعات کمیات كبيرة 
رفض الطفل شريه فانه يجب أن يقدم له Lage‏ عنه صنف ا 
أو المهلبية ٠‏ 


سحب padi‏ الأصناف التى LAAS‏ سب هسم | j aust} “pak‏ 
كنمتما الغذاتية ۰ و کنر هن الأطعم : 


ان قو Hê za pal‏ اتةه بل تتغیر کسی الو اسم والناسبات التی rY‏ 


٠ شروط سيق الحدیث عنها‎ Suc Ho 


2 قو 0 ون العادية يه للوح ole‏ الثلاثة أليوم مية تختلف لطعا aå gall‏ 
3 والولاتم | نقام فى ق د 
تلك التى نقدم ۷ اصناف لاکولات صنفا صنفا وبترئیب معین ` 


pe 5 $ 

اوس الوجبات اليوميه 
وهذه يجب أن تعتبر من هم الوجیات > أذ يتبعها العمل اليومى للانسان سواء فكريا أو 
جسمانيا , ولذلك كان على رية الأسرة مسئولية كبرى فى اعداد هذه الوجية ان غالبا ما تكون شهدية الانسان 
sete Ae‏ انأ کان استيقاظه .مبكرا > كما يجب توجیه عناية خاصة بالنسية للاطفال الذين يحاولون 


وتختلف وجبة الافطار من ali‏ الى آخو » فمثلا : 


۳ 


الاقطار الانجلیزی : عصير وکورن فلیکس باللین > بيض أو جامیون sg‏ 57 ورد وعریبی صم 
الشاى أو القهوة باللین ٠‏ 

الافطار الفرنسى : يتكون من بيربوش آو كرواسان آو كيزر آو توست وزبد ومربی مع الشای أو القهوة 
او الکاکاو باللین ٠‏ 

الافطار الأمريكى : نفس الکونات السايقة ولکن ند ون کورن فلیکس مع اس‌نید ال الجامبون بالکسدة 

المقلية أو المشوية آو اللحم Lil‏ رد ۰ 

فول مدمس بالزيت والليمون أو بالزبد 2 جبنة بيضاء » وحدات طماطم 2 عيش 

آو توست e‏ شای ولبن ٠‏ 

— طعمية e‏ جبنة » زيتون أسود » شای ولبن ٠‏ 

E T تقوم ا‎ sn 

شعرية باللين والسکر » جينة رومى . شاى ولين ° 


نرا اطول فرع العمل ای ام 


بصفة dale‏ فتعتبر وجبة الغداء هی الوجبة الأساسية على أن یکتفی فى وجبة 
علے , نفس | celica‏ وحدة | Ea ۹ i sal‏ آو قلعم calius‏ خفیفه كأصناف وجبه الافطار € والاتی 


اما فى الیلاد الشرقية ده 


کاو ا ب ل 
س Glan‏ مشوى ‏ دقية بامية ‏ أرز ‏ سلطة طحينة ‏ فاكهة ٠‏ 


سق ورق عدب د Lad gue la‏ خضراء ع سلطة خضراء as‏ فاكهة H‏ 


٠ مهلبية‎  ءا‎ 


, بالحمص والخضر - مكرونة اسباجتى ‏ سلطة خضر 
ب دجاج محمر بن ودلا ملي سيق ب gle‏ که خضراء ‏ ارز فاكهة ٠‏ 
لب سمك مقلی . te‏ محمر ب سلطة خضراء ‏ فاكهة ٠‏ 

صينية فول مدمس بالخضر والطماطم - با ذنجان بالخل والتوم - فاکهه ٠‏ 


(ب) القوائم الشتوبية 
- حساء بالتربية - فراخ بالشرکسية - صينية a‏ ا سروم اليانا ٠‏ 
فا فا corel‏ ر شو اه ع فاكية : 
— حساء المدس - كفتة اللحم ان ب ر ot ee Oey‏ + 
— صينية السمك بالبطاطس - أرز محمر ‏ سلطة طحينة ‏ فاکهه ٠‏ 
Us‏ قاد کی مر فا eal‏ السو ب dar‏ اراق امن فا کی : 
ب فراخ مشوية — ورق عنب - ihlu‏ طحينة أو سلطة لبن فاكهة ٠‏ 
ب بیکاتا - صينية مکرونة بالباشامیل - دقية ساخ سلاطة - فاکهة ۰ 


3 


انا - قوائكم البوقیهات : 
الرنحة والزيتون والمخللات والبطازخ أو السالمون J‏ € وفعض البلاد تقدم الشمام وسلطة 
الفاكهة ٠‏ 
pa AE a‏ 


۳ - السمك : آساسی فى pif gl‏ الطعام ؛ وقد یخطی بصلصة سميكة كصلصة المايونيز pa a‏ مقلی 
آو مشوى حسب الرغية ° 
تنسيقه وينقسم أن مووي و . كما أن كل مجموعة تنقسم الى قسمين ( قسم 
خفیف وآخر راق ) وقد paii‏ الجموعتان معا € وعادة ما يقدم håll‏ الدسم المحمشى الع ا أو 
البوفتيك أو طبق الکستليتة أو الكفتة على أن يقدم مع هذه الاطباق ما پلائمها من خضر سوتیه ٠‏ 
ه ‏ الطیور : یقدم Gib Sule‏ آساسی من الطیور التی تکون اما ديك رومی بکامله مع الأرز بالخلطة 
و نی حون عون تین a‏ آو دجاج بشركسية الأرن aes al‏ 


ته القن اها فت كى فكل Wel Bi gts‏ ای على شکل طواجن مثل التورلى أو دقيات مثل 
دقية اليامية : 
ا كولوين عظينة کل الوت الناكا و السوفلية ای الق این ایا قوع عن الالو ارو 
كاليسيوسة أو اليقلاوة أو al‏ على ٠‏ 
CAR = A‏ : أنواع من الجین ومعها eel‏ الل أو ای انوام آخری تشه الشهيات 0 
ت Jia : Slatti‏ السوربیه - الأيس کریم - البا فرواز - بودنج دیلومات ٠‏ 
* ل الفاكهة : وهذه يجب أن تكون متنوعة وطازجة کالوز والتفاح والكمثرى وغيرها ٠‏ 
١‏ القهوة : وهذه اما تركية أو فرنسية وقد تكون باللبن أو بالكريمة ٠‏ 
NN‏ مرو شبه مثلج : ويقدم أثناء تناول الطعام فهو اما عصير فواكه أى أى عصير آخر ٠‏ 
YU‏ قوائكم الطعام ف شهم ربضان 
۱ ان شهر رمضان العظم لهو من الناسبات الهامة التی یجدر بربة النزل فیها أن تقوم بمجهود SHS‏ 
للعناية بمطبخها وتهيئة آلوان من الطعام تناسب هذا الشهر الکریم ۰ اذ أن الانسان فى Ula‏ الصیام 
g Gas‏ الي نوعيات معينة من الطعام مع تنويعه سواء فى طرق اعداده أو طهيه لتساعده علي تناول 
وجبة الافطار بشهية مفتوحة دون أن تعرضه الی"الارتباك العوی . كما يحتاج الصائم GY‏ تکون الائدة 
معدة تماما على الوجه الأكمل فى alasa‏ الافطار أن أن معظم الأسر تجلس الى الائدة قبل آذان المغرب 


60 


وکلها شوق ا ۹ ر صيدامها بمحرد سماعها مدفم الاقطار أ او اسان 4 ME‏ لم تكن الانده معد ۵ ثارت 
Di iow ve ie‏ رمه ll‏ ی حی لفت فى شهر ols ll, oat‏ 


ذلك . اذ آن ذلك یعتبر ضرورة تستلزمها حاجة الجسم الصائم . ان لم توجد بعد الادة الغذائية او 
الصنف الذی یحتوی على جميع العناصر وجميع الفیتامینات والأملاح بالنسب الطلوبة لحاجة الجسم . 
كما أن الاعداد الجمیل للمائدة فى حدود الامکانیات التاحة انما هو دعوة للاسرة جمیعها بان تتناول 
طعامها فى يسر وشهية ٠‏ ۱ ۱ 


k 


لذلك كله آقدم دعص التوجیهات التی دعدن ركه المنزل على تحفيق ذلك : 


ملاحظه احتواء Aaa g‏ الافطار على جميع المواد الغذائية السهلة الهضم ود بحيث تگون الکمیه Assu Lsa‏ 


لطول الفترة Gar‏ وجبة السحور والافطار ٠‏ 


من الفید جدا تقدیم Gab‏ من الحساء ( الشوربة ) الساخن عند بدء الأكل ۰ فالسخونة عامل منبه 


للجهاز الهضمی بعد فترة الصیام الطویلة . هذا علاوة على أن الحساء اله قيمة غذاية كديرة 
ويمكن عمله سيول أنه صنف اقتصادی ١‏ 


الابتعاد عن تقديم آطباق الخضر المتبع Gab‏ طرق الطهى العقدة التى تستعمل فيها كميات کبيرة 


من الادة الدهنية ( السمن ) والتوابل al‏ أن هذه الأصناف تسیب عطشا لآكليها . كما يجب أن 
یدخل Cull‏ والبیض فى طهی الاصناف كلها امك لیزید من قیمتها الغذائية. ویغنی عن استعمال 


السمن يكثرة 


اعداد طبقا شهيا من السلطة لما لها من قيمة غذائية کبيرة لاحتوائها على الفیتامینات والأملاح 


- كما أن رائحتها القوية تساعد على افراز العصیر العدی الذی يسهل عملية الهضم 


استخدام الواد البديلة للبروتین الحیوانی مثل البقول کالعدس والفول لا تحتویه من Bale‏ بروتينية 
بنسبة كبيزة والتی تعتبر من Sl‏ مصادر الدروتين النباتی وارخصها . علاوة على آنها غنية 
بالنشویات والاملاح المعدنية 1 ولا بحفی La‏ -یمکن عمله نها من أطياق شعيية sual‏ کالفول 
المد.مس بأطباقه المتنوعه و الفولية ی ۰ 


الاهتمام الکامل يأطراق 9 واعتبارها کدف R‏ فى قائمة الافطار 6 ولا شك أنها من 


يقدم فى وجية ا La‏ ندفی من و Aaa‏ الافطار مع aleiz‏ عدم تقديم Sill‏ لات ا لحنویه غل 
المواد الدهنية والتوابل لأنها تسیب عطشا لاکلیها كما ذكرنا ٠‏ ولهذا يحسن تقديم الألبان 


ومنتجاتها والخضروات السوتيه والفواكه ٠٠‏ الخ ٠‏ 


Gas ranges + bake oven Electric stock pot stove | 


جهاز کهربائی للطهی بوتاجاز + فرن الخبز 


Griddie plate 


مسطع للشى 


Gas ranges , open cabinet and shelf 


بوتاجاز بأرفف داخل عايينة مفتوحة 


Gas heated stock pot stove 


بوتاجاز للتحمیر 


Fry top range, gas heated 


بوتاجاز بعین و احدة 


IT التصل‎ 
2.23 @ سم‎ Sip ri 5 Ge !١ طرق‎ 


الطهی هو اتشاج اللحوم والخضر والبقول وغیرها ومزج بعضها ببعض الحصول على غذاء 
سول اليضم اکن تام ge tee‏ قرام الضحة رلا یتأتی الا بالطهی التقن ٠‏ ۱ 
۱ والقيمة الغذائية للطعام لا تتوافر الا بحسن اختياره واعداده حتى يفى بالغرض المطلوب من اجله e‏ 
وربما یکون الطعام النوع ذا قيمة غذائية عظيمة ولکن یفقدها بسوء التصرف عند الطهی ۰ ان الطهی 
التقن Goby‏ تقدیم الطعام یدلان دلالة صادقة على مقدار تقدم الشعوب ۰ لذلك يجب أن یکون لدینا 
معلومات علمية كافية حتى نقف على فائدة كل عنصر من عناصر الطعام للجسم وعلى الكمية اللازمة لكل 
شخص فى الأعمار الختلفة على حسب ما بیذلونه من جهود فقلية أن talua-‏ .كما أنه من الضرورى 
التنويع فى طرق الطهی احتی لا يمل الانسان من تناول الطعام كل يوم بنفس الطريقة وبنفس الطعم اذ أن 
ماي ابرع د وق اروت وس ) أو paali‏ وهكذا ٠‏ كما أن لكل طريقة طهى قاعدة 


اتساق: 


: السلق عجار عن a‏ ملا ae‏ دوم EE TRE‏ و ویک 
والسو‌ائل الستعملة فى السلق هى : 1 
oh Comme | er‏ اا طلاضه ات اا الحس ب الشرات + 
السائل كافية لغمر الطعام الا فى السمك فتكون قليلة تكفى فقط لتغطيته على أن يضاف اليه ملعقة خل 
او عصير ليمونكما يضاف البصل فى سلق اللحوم والطيور لمنع الزفر ۰ آما المكرونة فتحتاج عند سلقها 
الى عناية خاصة اذ يجب أن توضع فى الماء بعد غليه واضافة الملح اليه وتترك لتغلى على النار مع كشف 
باس مد > وقد يضاف (ull‏ ملعقة زیت أثناء السلق ثم تصفی و تد a el al‏ 
من | لو اد النشوية e‏ وعموما فان للسلق طريقتان : 


)1 ( السلق على البارد : 
والقصود دهده الطريقة 3 الحصول على slua‏ يقرع ریخست pastel‏ الغذامية الوجودة فى 


الواد ol th‏ سلقها یمعنی أن الطعام يفقد کثیرا من العضارات الغذائية فى ماء السلق وبذلك یمکن 
الاستفادة منه فى عمل آطباق مختلفة.کالحساء واللوخية والکشك ۰ وتتلخص هذه الطريقة بوضع الطعام 


فى ماء ol‏ مملح على أن يرفع بعد ذلك على نار gia Wale‏ ينضج ۰ 


(۹ 


شعر Aad‏ للايخرة المتصاعدة من sla‏ یغلی أو 


z bad i 8 a% $ هه‎ & 1 > > § 5 e 
وعاء اکير ده ماء ساخن ( وشرط أن مقي ألمأء تحت‎ 


% 


حظ أن الو فتك اللارم Y‏ ۲ نضا a‏ الأطعمة ا سا 
$ أطعمة | 4 هه 6 كمأ لا يمكن فت 5 2 


يكت ا لات de.‏ لو ۳ اسو ac 3 ed‏ لاد نها e‏ هن التحمیر dai‏ مالو gle‏ 


لسود i‏ 3 الخاتحة عن احثر اق if‏ واد الن لالية المى oa. 5 E‏ 


الوك pag‏ اخم eae oa‏ قي TE‏ أنه لا يسود بسرعة . كما أنه لا یکون canal py‏ مود اء 
كالسعن فكلا على أنه يل الى درجة .خرارة اغلىي دن لسسع Cae‏ يع a‏ الى یی رت 


۰ دعس الآصتاف‎ cee 
: الس‎ EPE دو هن قو اب اة عاك‎ oe Se 
: ب والتحمیر نوعان : بسیط - غزير‎ 
+: الدهنية‎ Gall تحمیر وانضنام الطمام فی کمية قليلة من‎ gay : التحمیر البسیط‎ )۱( 


(Y)‏ التحمیر الفزیر : وهو تحمیر الطعام وانضاجه فى كمية كبيرة من الادة الدهنية بحیث تغطیه 
تماما » ويتبع ذلك عند تحمير الخضر والفاكهة الغطاة بالأغلفة الختلفة وکذا الاسماك الصغيرة وانواع 
الكفتة الناضجه يما فيها كفتة البطاطس وبعض آصناف الحلوى كبلح الشام ولقمه القاضی وغيرها ۰ 
" ویلاحظ أنه توجد آوانی خاصة للتحمیر الغزیر کهر بائية أو غيرها . وهی آوانی مرتفعه الجدران بها 
شبكة مصنوعة من السلك ذات مقبضين على أن توضع فى الشبكة الأطعمة الراد تحميرها فتنضج دفعة 
dual ,‏ ویلون واحد دون الحاجة الى كثرة a‏ 


فائدة التحمدر PA‏ : 
oo‏ > يحتاج ال ملاحظة كديرة : 
ع پستفرق وقتا آقل فی الانضاح : 
59 یکون لون الطعام شهب laal y ere!‏ هن ro Pe a‏ 0 
ee‏ تحتفظ الأطعمة بشکلها : 
ا اعاذة اسان LT‏ الدشفة تر ا el alee‏ یهن ها 
عدرب. التحمیر PAI‏ : 


٠ الى كمية كبيرة من المادة الدهنية‎ gas 


قديحدث أن تفور salt‏ الدهنية عند تحمير الأطعمة الداخل فى ai) ice‏ فيتعذر التحمير 
فيها بعد ذلك ٠‏ 


فانده التحمس الدسیط 


ی الا g Uas‏ الى مادة دهنية كثيرة ` لب away‏ ° 


عيوب التحمير البسيط : 

(1) يحتاج الى ملاحظه كبيرة : 

(ب) الأطعمة المحمرة بهذه الطريقة لا يكون لونها متجانس غالبا ٠‏ 

( ج ) تستغرق Gay‏ طول ٠‏ 

( د ) من العسير آحیانا استعمال المادة الد هنية التبقية فى تحمیر أصناف اخری نظرا لاحتراقها 
از 1 حمرت (gad‏ ۰ ۱ 

) ه ) کثیرا ما ة Ae RIE Noe ee‏ الطريقة كمية كبيرة من آلواد الدهنية التی تؤدى الى 


۳ 


الأغلفة: 


تغطى بعض الأطعمة قبل تحميرها يأغطية مختلفة تختلف فى نوعها من صنف الى آخر » وهذه 


الاغطية تسمی الاغلفة وهی : البیض الضاف all‏ قدر ملعقة کبيرة من الزیت والبقسماط الدقصوق 
الناعم - الفطیر - الدقیق التبل GL‏ والفلفل - البیض Gaull gl‏ والدقیق ۰ 


طعمها احسن LS‏ آنها لا تکسب الادة الدهنية رائحة خاصة » هذا علاوة على أنها تکسب الأطعمة 
الغطاة بها شکل حسنا » كما آنها تساعد على احمرار الأطعمة من جمیم الجهات بدرجة واحدة ٠‏ 


ج - طرق Salt LAG‏ الدهنية : 


(۱) السمن : بعد آن يتم تنقیته بصبه فى وعاء نظیف یضاف اله كمية كبيرة من الاء الغلی وترکه 
حدى لسر 9 Aarts‏ ويطفو على السطح ودنم انتزاعه على أن تکشط Ls lad]‏ العالفه 
i‏ نطحة السفلی ثم یجفف من الماء دقدحه للتخلص من اثر eUl‏ العالق هه ویترك فى اناء 
نظف sale‏ استفدال: ٠‏ 
(۲) الزیت : یجب تنقیته عقب کل استعمال وذلك بتصفیته بشاشة بعد Ql‏ یبرد dy tag‏ لحین 


: SEN الاستعمال:‎ 


د - كدف ذ ۱ نحصل على ند دحمیر تاجح : 


۳۹ 


(۱) يجب أن تقدح الادة الدهنية جيدا ویعرف ذلك بتصاعد دخان آزرق خفیف ٠‏ 


(Y)‏ توضع الأطعمة فى درجة الصرارة الناسبة لها . ویلاحظ فى الأطعمة الفطاة بالبیض وفتات 
الخیز أن یکون غطاوّها منعادلا منتظما مضغوطا (Ga‏ لا یتساقط فى أثناء التحمیر فیسیب 
حرق السمن ٠‏ ۱ 


)£( لا يجب وضع كمية كبيرة من الطعام فى المادة الدهنية حتى لا يتساقط فى آثناء التحمير فيسيب 
حرق انش ام E E E‏ مسا ع و سس[ 


٠ تنخفض درجة حرارة الادة الدهنية‎ Y ore تحمیر كمية ملائمة فى الدفعة الواحدة‎ (O) 
٠ استعمال الاغلفة بقدر الامکان للاسیاب السایق ذکرها‎ (1) 


۷۱ خظافة المادة الدهنية »ولذا كنت تة اناد اتمه فى منت انس ازا GUS‏ از یه 
الحمرة كثيرة ٠‏ 0 ۱ 


۰ التحمیر البسيط وكذا فی بعض اصناف التحمیر الغزير‎ sts يقلب الطعام فی‎ (A) 
٠ gall! وضعها على ورق زیده بعد تشلها من الادة الدهنية وذلك لامتصاص الزائد من هذه‎ ($) 


(۱۰) الأطعمة القطاة يجب تصفية الزائد منها قبل وضعها فى المقلاة ويلاحظ رفع ما PE EA‏ 
تفت الدهنية بملعقة ٠‏ ۰ 


ولكن عموما فان الأطعمة المحمرة عسرة الهضم ویستمسن تطبيق هذه الطريقة قة على الاطعمة . 
الفقيرة فى المواد الدهنية ٠‏ 
؛ - الطهى فى الفرن :. 
) الطهى فى الفرن عبارة عن انضاج الاطعمة بتاثين الحرازة الناتجة من حرارة الفرن المتشعبة . 
هذا ویمکن طهی ern‏ الا آن بعض هذه الاطعمة يتم سلقه قبل طهيه فى الفرن كالمكرونة. 
او القرع بالصلصة البیضاء ٠‏ ۱ 


والملاحظة وی ینیم ol‏ مدة a‏ ووقود a‏ مما يحتاجه الطهى على 

الى فرن متوسط TAT‏ والبعض الآخر الى sii ieee Gji‏ رارة ee ٠‏ خوارة ill‏ 

- بالقیاس الثبت فى الأفران اما فى الأفران التی ليس بها مقیاس فيمكن وضع ورقة فى الفرن Bal‏ خمس 

دقانق ق {ala‏ اصفر لونها کان الفرن معتدل الخرارة lal,‏ احمر لونها كان حارا « ونحنرق ان | كان a‏ ند فك 
الحرارة 5 

ولنجاح الطهی فى الفرن يجب مراعاة الاتی : 

اذا كان الفرن بوقد بالفاز فیوقد قبل استعماله بعشرین دقيقة ۰ 

ب اذا كان الفرن يوقد بالفحم الحجری فیوقد قبل استعماله بساعة على الاقل » ویجب الا تفع 

ظ الأبواب بدون داع لمنع تسرب الحرارة بسرعة ٠‏ ۱ ۱ ۱ 

ج - يجب أن تكون الأفران والرفوف نظيفة حتى لا يفقد pab‏ اللحم بتاثیر الدخان ٠‏ . 

د - توضع الأطعمة على الرفوف الختلفة الارتفاع حسب الحاجة بمعنى أن توضع الأطعمة على 
الرف العلوی عندما یراد احمرار وجهها أو fal‏ ارید زيادة نضجها فتوضع علی الرف السفلى 
ومد واذا سم الوجه دون التضج فیفضل وضع ورقة مدهونة بالسمنة على الوجه حتی 

۵- الشى : 


۰ عبارة عن احمرار سطح الاطعمة وانضاجها بتعریضها لحرارة شديدة مباشرة‎ gas 


ry 


1- طرق شى الأطغمة : 
- (۱) تعريضة لشواية الفرن الكهربائى ۰ 


(Y)‏ تعریضه 4 لشواية فرن غاز الاستصیاح أو البوتاجان 6 وفى هذه الحاله توضع الأطعمة المراد 
شیها على رف سلك داخل الفرن ویوضع تمتها ضاخ فرن SE)‏ الح "التساقط ٠‏ 


۰ وضع الأطعمة على شواية فوق وابور بریموس أى الغاز او البوتاجاز‎ (Y) 


(۶) الشی على الفعم ٠‏ 


اللحوم ‏ الأسماك ‏ الخبز ‏ بعض انواع الخضر ٠‏ 

: ل مزديا شى الأطعمة‎ a 
٠ الحرارة الشديدة المعرضة لها فتحتفظ بعناصرها الغذائية‎ Jais تقفل مسام الأطعمة‎ )۱( 
3 ٠ سهلة الهضم نظرا لعدم اضافة مواد دهنية اليها‎ (Y) 


محکم الغطاء = م من السائل مع خفض درچة الصرارة , لذلك 
ان ما يفقد من مواد غذائية فى ماء النضح يؤكل ثانية ٠‏ 


)۱( يطهى فى اناء ملانم شوق الدار الهاركة . 
(Y)‏ أو يطهى فى الفرن ویستعمل عادة الطاجن_الفضار الطلی من الداخل أو أطباق البایوریکس 
وفائدة ذلك هی احتفاظها بالحرارة الکتسبة التی تسا عد على نضح الأطعمة فتقلل من كمية الوقود الستعمل  ٠‏ 
كما خا واه r E EE‏ ی بی طعم ولافی فساده عسلاوة على آنها تقدم على الساندة 
واا . lily‏ آرید تجمیلها فیمکن Gal‏ بالورق الكريشة الشزشر او بفوطة .خطوية + 


0 
(Y)‏ ص عل سا و 2 Da ele‏ 8 عليه النضح حنی adie Y‏ طغمه + 
11 اه A E E‏ اه ی اه هیک leu E‏ 


(E)‏ أن یکون السائل بعد التسبيك سميك نوعاوطعمه لذیذ . كما يجب أن تکون نكهة الأطعمة التی 


تم تسبيكها ظاهرة واضحه ۰ 


Ye 


: وهی اما أن تکون من الزید او السمن او الدهن ٠‏ 
0 وتکون من لدقیق و النشا أو oad‏ فلور أو 
aa‏ حم اه اه > or) al esl ET ee‏ أو لییض 
a 4 BE‏ لربی a‏ — ۰ 
اللیمون و الکرفس سسا 


ددنق اللویة : $ 


والکسرا ت وجوز الهند ٠‏ 


مب Cyl‏ تکون ¢ dalla‏ من الكل ۳ من الدسم العائم ٠‏ ۱ 
ل يجب أن تکون خالیه ا القاتمة اللون 2 وان تکون نکهتها > 
= ط+ 0 قوام جميع اجزائها متماثلا وغير قابل للانفصال ٠‏ 
لصلصات أما. حلوة أو حاذقة > وقد تقدم باردة 9 مباخثة » هس 

. وسوف Si‏ فيما an‏ بعض الصلصات الحاذقة »اما الصلصا 


الحلوی * 


Sa‏ فسوف پاتی ذکرما عند الکلام عن 


۳۵ 


صلصة توس 


galati 
waa oa sy ۱ 5 ۱ tLe ۲ 
۱ کته‎ << ٠ كيلو طماطم‎ ۱ 
فص توم هلح فلفل‎ ۲ 
ملاعق کبيرة زبدة " کوب بهريز من سلق العظم‎ ٤ 
ورق لورة ۱ ۱ ۲ ملعقة کبيرة دقیق‎ Y 
الطريقة‎ 


FE T‏ نسنحرج البذور من الطماطه وتقطع وتصفی 
۳ ب توضع الزبدة فى كسرولة › ثم تشوح الخضر وورق لورة حتى يصفر لونه . ثم يضاف البصْل 
و paill‏ والطماطم ويقلب الخليط على الخار باستمرار 9 
is‏ البهریز وینستمر .علی النار حتی یخلی وتنضح ثم یتبل بالملح والفلفل ٠‏ 
ب يصفى balali‏ بالمصفاة . وبذلك تكون الصلصة چاهزة للاستخدام ۰ 
1 - اذا آرید أن تكون الصاصة غليظة فيتم خلطالدقيق بالزيدة وتشويحةعلى النار ثم يضاف 
للصاهة السابق عملها وتترك على E‏ اتان 


نقدم مع اللحم والطیور والسما ‘utils‏ ال Per phi‏ ا > 
i‏ كقادس : 

اقب بو . * ۴ ملمقة زید 

۱ بصلة كبيرة مفرية  Y‏ ملعقة مسحوق GINS‏ 

۲ عرق كرفس | 0 + كيلوم طماطم 

۱ حزمة كرات ۱ ۱ ۰ لفق gay ce‏ 

| ) ملعقة قرفة 00 ۱ + کیلو تفاع ( قد يستغتى عنه‎ ١ 

۲ ورقه لورة ۱ ملح فلفل ناعم 
e‏ 


- تفسل الخضر وتقطع الی قطع صفيرة ۰ ۱ ش ۱ ش 
۲ ب توضع الزبدة فى حلة s‏ کسرولة comme‏ , الخضر والثوم وتشوخ على النار حتی idk eu‏ 


YT. 


on يضاف ممهوق الکاری والدقيق والطماطم بعد نزع بذورها وودق اللورة والقرفة وقد يضاف‎ E S 
٠ التفاح بعد تتشيره وتقطیعه‎ 


۶ - ترفع المقادير على النار ثم نضيف البهريز وتترك على النار حتى تغلى وتنضح الخضر * 


a= ©‏ تكيل الصلصة وتصفی ونسنحدم ۰ 
fal 1١‏ لوحظ ان الصلصة سميكة تخفف بقلیل من الاء او eee‏ 
صوص ۳ 7 
المقادس : ۱ 
۱ کیلو عظم بتلو hie‏ 
۲ ورق لورة ۱ ; Y‏ ملعقه Ja‏ 
۱ هزمة كرات 2 4 » ple‏ فلفل 
Y‏ ملعقة زيده gl‏ زیت . + كيلو طماطم 
۱ بصله كديرة مفرية عود كرفس 
مساء | l‏ 
٠‏ الطصريقة 


١‏ تقطع الخضر الى قطع صغیرة اما الطماطم فتقظع الى ست قطع اذا كانت كبيرة أو الى اريعة اذا 


كانت صغدرة .۰ 


3ب ی ا الى قطع صسغيرة ثم يوضع فى صينية ويدخل الفرن - يرش بالزيت او الزبدة ويقلب 


۰ يرفع من الفرن ویرفع ا اتر والطماطم‎ E 


٤‏ تترك الخضر والطماطم على النار ویضاف اليها الخل والماء ويترك على النار الهادئة حتى یغلی 
ويتم تسبيكه وينقص السائل الى النصف مع استمرار التقلیب ونزم الريم اولا باول ۰ 
۵ — نهسقي الصلصة بالسينواز ( مصفاه سلك ) وتستعمل وقت ٠ gala‏ 


CEA 


المقادير: 
Y‏ ملعقة كديرة زیت سلطة ا ملح قلفل 
١‏ ملعقة كبيرة خل أو عصير ليمون 

۱ لطريقة : 


۱ - یمزح الزیت واللح والفلفل ٠‏ ۱ 

۲ - يضاف الضل او الليمون قليلا قليلا . ويقلب الخلیط بشوكة او ملعقة خشب حتی يغلظ ويستخدم 
" مياشرة ٠‏ 
هذه الصلصة تستعمل مع انواع : عديدة من السلطات وقد بسضاف Gull‏ قليل من الستردة 


۳۷ 


۱ راس ast‏ مفری ناعم 


لسمن ویضاف الیه الثوم ان 
git‏ التار حنی ۳ ثم يضاف 5 ليم 


۱ ملعقة كبيرة دقیق 
۷ جزرة 
الط وبقة : 
paas ۱‏ البصل والجزر القطع فى السمن . ثم ینشل ۰ 
تضاف الدقيق: ال الس المتخلفة من التحمیر ویقلب على نار هادئة حتی يصير لونها بنيا محمرا ۰ 


۳ 
" ۲ - يرفع من على النار » ويضاف اليه البهريز تدریجیا مع التقليب الجید ٠‏ 


YA 


ر انار ويضاف اليه الخضر المممرة الع واه pe‏ ار فا مت تق سا 


صلصه امايو بای 


7 ۷ 6 وؤهذه الصلصة paii‏ 5 عع السمك اي 


المقادس > 
aiala ١‏ صغيرة مسنرده Hae‏ كبيرة ماء ب بارد اذا er‏ الامر 


۱ - يوضع صفار البيض فى سلطانية ويقلب جیدا بملعقة خشب أو 
فى اتجاه وأحد ٠‏ 

۲ — تضاف ملمقة الستردة واللع والفلفل ثم الخل gf‏ اللیمون ۰ 

tes‏ الزیت تدریجیا نقطة نقطة مع التقلیب فى اا و اع تشن ل ER av Oo‏ وی 

حتی یغلظ قوام السایونین ویصبح doy SUS‏ وحينئذ یمنم فورا اضافة الزیت و الضرب ; 


تضاف ملعقة ole‏ دافیء الى الایونیز ویقلب pal‏ ظهور قشرة على سطح اایونیز كما تساعد على 
فاظن rala‏ 


ستل | ترب الاك أن ea‏ 


۰ - تترك فى عکان بازد حتى وقت الاستعمال ۰ 
الشروط التى دجب مراعانها لنجاح المايونيز.: 


۱ - يجب أن یکون البیض طازجا ۰ 

۲ — يجب أن تکون حراوة الزیت معتدلة ٠‏ ۱ 

الست تفت ان ایکون اة ال فا لیس وه وا 

۰ يصب الزیت قلیلا قلیلا عند بدء عمل الصلصة حتى یغلظ قوامها ثم يضاف بعد ذلك بکمیات أكبر‎ ٤ 
۱ l ۰ العمل فى مکان معتدل الحرارة‎ - 0 


اللازم وبالتالی دى الى تقطيع اا 


۷ — يجب عدم تراك المايونيز بعد alec‏ مدة طويلة دون a EEEE E‏ المايونيز : 
اصلاح ا مايونيز القطع : ۱ 


پوضم مقدار ملعقة کبيرة من الاء الغلی او لبن ساخن فى سلطانية ویضاف. الیها:الاپونیز 
القطع نقطة نقطة مع التقليب لسرت الل 00 لجلا ع بای بان المايونيز انقطع . ای یخلط 


۳۹ 


A D gdl 2 ۱ ۱‏ بال لا مه بي هم 
القسادیر : ۳ 
shame‏ هن اه الا 5 ۲ ملاعق كبيرة cla‏ مغلى 
ورقة سميكة من الجیلاتین l‏ | ۱ 
الطريقة : 
۱ - يذاب الجیلاتین فى الاء الغلى ويضاف الى المايونيز قبل استعماله مباشرة حتی لا تتجمد تتحمد الصلصة 
‘orm‏ من العسیر استعمالها بعد ذلك ۰ 


واذا تجمدت الصلصة فدمكن تفكيكها يتعريضها قليلا للبخار أو رفعها على نار هادئة 9 
5 بستعمل فى تغطية آصناف من الآسماك الختلفه أو الخضر والبيض ٠‏ 


صلصة بون فاع 


المقادس : 
۲ ملعقة زبد gi‏ سمن ١‏ معلقة جبن رومى مبشور 
۲ ملعقة دقيق 0 ۲ بيضة 
١‏ كوب لین ١ oe‏ كوب بهرين 
الطريقة : 
۱ مد بوضع السمن أو الزیده عون النار ثم يضاف الدقیق ویقلب ee‏ دون أن دتعس لون 
الدقیق ٠‏ 


EOE‏ ف ال 212220000 وق قل الخار هم انیت sage eae eer‏ لس اه 
da ۳‏ ويضاف اليه البيض بعد ان تهدا حرارة الصلصلة قليلا ٠‏ 
4 تضاف ملعقة كبيرة من الجبن الرومى المبشور ويقلب الخليط ٠‏ 
لكوم .قلع الما هع اغاق للم و الور وه ای ها يسن از اف ANN‏ متتل 
الکرونه وغيرها ٠‏ 


صوص د مى جللاس 
e‏ ۹ ۱ 
۲ بصلة كبيرة مفرومة ۱ حزمة خضر مکونة من کرات - جزر - كرفس 
ه فص psi‏ مفروم : ۱ ملعقه كديرة دقیق ۱ 
ala ۰‏ فلفل مجروش ۱ ۲ ملعقة eu)‏ 2 
١‏ ملعقة كبيرة خل . ملح . فلفل › بقدونس 
۲ کوب صوص روماج ) بهریز ) ۱ 
الطريقة : 


۱ - توضع الزبد فى كسرولة وتوضع Yule‏ البصل والثوم وتقلب حتی یصفر لونها 
۲ ترفع على النار ویضاف الیها فورا الخل الا حمر ثم يضاف الفلفل والبهریز والخضر 
السابق تقطیعها ويترك الخلیط یغلی على التار مع نزع الریم اولا باول ° | 


۲ - تذاب ملعقة دقیق فى قلیل من البهریز البارد ثم يضاف الخلیط السابق مع استمرار التقلیب وتتبل 
بالملح والفلفل ثم تصفی بالصفاة الشینواز ( مصفاة قمع ) ٠‏ 


و ااا کی اااي ال valaas‏ 


مبلصه الباشامیل 
المقادس : ۱ 


۲ كوب لبن "عن رفسل 


کات فل T‏ صل عقوم (e051)‏ 
۳۲ /! ملعقة ر ۱ ۱ ۱ علبيخ 


۲ ملعقة دقدق 


نصف لتر كريمة طازجة أو صفار ۲ بيضة ٠‏ 
الطريقة : 


٠ »توضع الزبد فى اناء وتوضع على النار حتى تسيح تماما‎ ١ 
. التحريك الجید باستعمال ملعقة خشب ( وقد‎ ae س رقع خن ,على النار ویضاف الیها الدقیق النخول‎ 
5 ٠ يضاف البصل اذا آرید ) والفلفل و القرنفل‎ 
ا الأناء من على النار ویضاف اليه اللبن ( بعد غلیه ) دفعة واحدة مع التقلیب السریم‎ i 
۱ ۰ بالضرب السلك حتی لا یتکلکم الخلیط‎ 
٠ مع‌التق لیب حتی ينضج الدقیق حوالی ۱۰ : ۱۵ دقيقة‎ Mala معاد الأناء على نار‎  ه‎ 


1 - تتبل بالملح واذا آرید اضافة آلبنض او الكريمة تضاف للصلصة بعد ان تبرد قلیلا ولا تغلی مرة 
ثانية وعادة تضاف قبل التقدیم حباشرة ٠‏ 


۷ - يمكن اضافة ملعقة زید سائحة على الصلصة وتقلب معها . 
. اذا آرید الاحتفاظ بالصلصة ساخنة توضع فى حمام Sls‏ ساخن لوقت الطلب ۰ 
اذا لوحظ أن قوام الصلصة تخین تخفف بقلیل. من السائل ویعاد غلیانها قبل الاضافات الاخری ٠‏ 
کالقادیر السابقة — يضاف للباشامیل صفار بیضتین ویضرب جیدا بالضرب السلك ویقدم ۰ 


2 


صلصة التارتار 
القادیر : 
مقدار من صلصة الایونیز 
۲ ملعقة کبيرة خيار محلل مفری جیدا . 
Meany‏ `° 
١‏ ملعقة صغيرة عدون مغرى جد 


سیک الخيار احلل والشبت dla ery‏ وی حص ره حبدا للتخلص eUl o‏ حى 
لا يؤثر هذا الماء 8 ميلك الصلصة . 


۲ - يضاف ما سبق الى صلصة المايونيز ویقلب معة جيدا 
a‏ بوصع 8 قارب الصلصة ویفدم . 
تقدم هذه الصلصة ف یا والجميرى f‏ 


المقادير : 
ca‏ من أى مادة دهنية (سمن أو (as‏ 
۲ ملعقة كبيرة دقيق ۱ 
۲ کوب خلاصة اللحم Core)‏ أ خلاصة اخضر 
Jerse?‏ 
الطريقة : 
بقة صلصة الباشاميل 
الصلصة الیضاء السميكة 
المقادير : 
es‏ من کوب لبن 
۳ ملعقة كبيرة دقيق ٠0‏ . ملح فلفل 
الطريقة : 
كطريقة صلصة الباشاميل 


وتستعمل هذه الصلصة لخلط بعض آنواع اللحوم والمتضر . 
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Gel dale 
: القادیر‎ 
کمقادر | صاصة الباشامیل أو لصلصة  الیضاء 1 ریبد اج ملاعق کبیره جبن رومی مسشور‎ 
۱ ۱ : الطريقة‎ 
كطريقة صلصة الباشامیل مع إضافة الجن الرومی البشور الى الصلصه التقلیب حفه بملعقة شب‎ 
. بعل رفعها من فوق النار‎ 
. يلاحظ فى هذه الصلصة عدم التقليب الكثير وعدم إعادتها على النار بعد وضع الحين ری‎ 


المقادين : 
meted‏ سوم ١‏ لبابة رغيف آفرنجی ۰ 
۱ ملعقة فة کیره حا aS‏ ۳ قلیل من الفلفل الأحمر ٠‏ 
مقدار من بهریز الفراخ البارد ۰ ۱ } کیلو جوز مقشر ۰ 
۱ ملعقة كبيرة سمن ° et‏ 5 ملح ۰ ٠ Jala‏ 
الطردقه : 


akae اللحم + تم يدق دف‎ al jia الد اخلية ویفری‎ AG ساخن ثم یقشر من قشر‎ ere ل يوضع‎ 1١ 


۱ ۲ - تنقع اللبابة فى ماء بارد مدة نصف ساعة , ثم‌تنشل وتعصر عصرا جيدا ويباف الجوز الناعم . 
Say TEN‏ 


۱ التخانة کتخانه الطحينة ٠‏ 


5 ب یدق الذثوم Lac G‏ وتضاف اليه الكسيرة وقلیل من الفلفل افر وتر ت ان السمن وبضاف 
0 الى صلصة الجوز وتقدم ساخنة مع الفراخ والارز ٠‏ : 


SA 


و 


صساصة السایونیز بالتوم 


هذه الصلصة اسنائية تسستخدم مع اللحم والسمك الشسوی 
المقادير > ۱ 


ا يفرم الثوم جيدا ويضاف الية املح و اللیمون ۰ ۱ 
Y‏ يوضع صفار البیض فى سلطانية مع gall‏ م المفرى ٠‏ 
ay 1‏ ری ا وا 0 ئی بأقصى سرعته ٠.‏ 
4 يضاف الزیت نقطه نقطه آثناء الضرب حتی بغلظ 3 قوام الصلصة e‏ 
يلاحظ عدم اضانة الزيت دفعة واحدة بل يتبع ماجاء ف الطريقة ولا تنفصل الصلصلة ( تسرد ) o‏ واذا kagi‏ 
A‏ ن الصلصه سمیکه چدا پمکن تخفيفها بقلیل من dall‏ ۰ 


المقادير: ١‏ ملعقة صغيرة فلفل 
Jala ۲‏ أخضر ا ١‏ ملعقة صغيرة ثوم مفرى 
١‏ كوب کریمه بدون تحلية ( أو كوب صلصة بيضاء) ۳ ملعقة بقسماط ‏ 
۳ ييضة مسلوقه i oun‏ \ ملاعق کیره ماء دای 
A‏ ملاعق زیت زیون 


۱ ال والخل والزیت‎ E تنزع البذور من الفلفل ويقطع قطما صغيرة ثم تخلط مع ركريمة.‎ — A 
٠ والثوم المفرى ویتبل الخليط بالملح والفلفل‎ 

٠ س يخفف الخليط بالاء الداقء حتی یصسبح ناعم أملس‎ Y 

۳ — یقطع البيض lahi‏ صعيرة à‏ ویخلط مع البقسماط ثم يضاف الى الخلیط السایق ویقلب الجمیع ous‏ ثم 

ad‏ سس ا اشویه والکیب» 


الفصل الشالث 
| لخلاصات والحساء 
۱ أنواع اتخلاصات 
بطلق اسم الخلاصة علی البهرین الناتج من ae‏ انیم دم الطيور والحيوان ٠‏ فاذ! كان لطهی" 


للمرة الأولى سمیت‌الخلاصة الأولى ء واذا آعید طهیها لعمل بهریز آخر سمیت بالخلاصة الثانية وهکذا مرة 
JG‏ انا كانت حاله cla, aa aaa‏ 6 وكلها وین نی aw‏ 


۱ الخلاصة الأول 2 
المقادس > 
4 کل لتحم رع | eevee.‏ 
۲ لتر مساء o‏ عرق مقط ا 
٤‏ جزرة مقطعة الى قطع صغيرة ٠‏ ۱ يبصلة 
ال 


٠ ينزع الدهن ويقطع اللحم قطعا صغيرة جدا وقد يفرى اما العظم فيكسر جيدا‎ - ١ 


۲ جح Pace, ated,‏ البارد للحم والعظم ویترك فى اناء هد ê‏ ات سا هة على الاقل حنی نتسرب المواد 
الغذ ائية الى الاء ٠‏ 


احكام تغطية الاناء : 


é‏ _ تضاف البصلة والجزر والکرفس والتوابل بعد وضعها فى شاشة ؛ ويترك على انار يغلى لد 
ساعتين مع احكام غطاء الاناء ° 


ف مد قي الد عه ذلك قيا ف ان فى مکان بارد للیوم التالى أما اللحم والعظم فيوضع 
eS en ae‏ هر & eee a‏ 


عد fo‏ الدهن من علي لد ويستعمل البهريز يعد ذلك ٠‏ 


° SG ۳ لخدم الت والعظم السایق استعماله‎ ram y 
PERT dada تنيع نفس الطريقة كالبهريز السنایق تماما مع اضافه خضر وتوأبل‎ =- Y 
2 الخلاصة الشالشة‎ 


aay‏ 57 المستعمل فى الخلاصة الثانية وقد يضاف اليه بقایا عظم ولحم ج dada‏ « وكات gi‏ غير 
agl‏ » ثم تضاف الخضر والتوابل و السایقه ویستخدم. ۰ 


S 
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خلاصة الطيور 
تنيع نفس الطريقة وینفس المفادير ولکن او وت pee‏ الوه اللمم ان 


TEA 
خلاصه اتخضر‎ 
۱ : المقسادي‎ 
كيلو خضر منوعة ( جزر - بصل کرفس ( ملح فلفل  يهار‎ ۱ 
لتر ماء‎ ۲ 
ae 


wae e‏ ثم تقطع الى قطع صغيرة وتوضع فى الماء البارد مع اضافة ام وا 
ee ant‏ بعد وضعها فى اناء محكم الغطاء حتى تغلى وتترك لدة ساعة مع نزع الريم 

كلما ظهر : ۱ 

ل تصفى يعد ذلك وتتيل ويلاحظ استخدامها كن نفس يوم تحخرها لأنها سريعة الفساد او حفط في 

٠ الثلاحة‎ 

الحساء 

یعتبر الحساء يجميع أنواعه من الأطعمة الكثيرة الاستعمال نظرا لفائدته الكبيرة لما يحتويه 
من عناصر غذائية ضرورية للجسم كالمواد النشوية والأملاح المعدنية ونسية قليلة من المواد 
الد asia‏ ‘ علاوة على أنه قلدل التكاليف .ولا g Gas‏ الى ملاحظه کبيرة فى تحضیره i‏ 

ونت ا ن كن الا كليل الاسم سميك القوام « oly‏ یظهر طعم ولون الادة Kaul‏ 
فيه « ash Oly‏ ساخنا وفی بدء قانمه الطعام ۰ 

وبالرغم من وجود آنواع متعددة من الحساء الجاف الحفوظ فى الأسواق , فانه لا یقارن بالحساء 
الذى يتم اعداده بالنزل . الا أنه پمکن باضافة بعض اللمسات الفنية للحمساء الخفوظ مثل اضافة 
الخضروات والتوابل أى الشعرية وغيريها الول على يا ال E‏ 
sgl‏ العامة لعمل الحساء : 
— تفضل pers eal‏ الحساء الجاف المحفوظ عن الاء فی عمل الجساء 
"یوضع اللحم آو العظم فى ماء بارد مع قلیل من اللح قبل الطهی ویترك لفترة مناسبة ٠‏ 
۳ يتم طهی الحساء فى اناء ذو elbi‏ محکم وعلی نار هادئة حتی یغلی مع فصل الریم كلما ظهر ۰ 
قد يضاف اللبن آو الكريمة آو القشدة أو الجبن الرومی البشور أو البقدونس لتحسین طعم الحساء 
تانق هت الك eee‏ 


- قد يقدم الخبز الحمر والقطع الى قطع صغيرة مع الحساء ویفضل الخبز الاقرنجی ۰ 
رب الحستاء القسباض + أنتوإع الحساء 


۱ كابر سوب ی کتسمیه ) وفیه تکون الخلاصة هی الأساس وتکون رأثقة وقد بضاف اليد قبل الغرف‎ ١ 
٠ او وتو نب الکرونة الترس أو الشعرية أو الأرز بحیث نکون كلها ناضجة‎ 
۳ : الطدور أو الخضر‎ gi حساء اللحم‎ — 
الطيور | او الخضر نی تا بارد . شم رفعهم علی‎ ۳ ۳ aie هو السائل‎ 
. النار حتی تمام النضج‎ 
: ) الحساء السميك ( بیوریه‎ ar 
OE o os آو الطيور‎ er "هو السائل اي یی‎ 
: س الحساء المتخن‎ E 
فلور أو‎ aii ين أو‎ eae ee اليه وهو على النار ای‎ ata هو ای نوع من الحساء‎ ۱ 
الكريمة أو صفار الییض‎ 


1 
at 


l 
حم‎ 


ES 


حساء البطاطس مع الخبز ومیشور نجبن 


المي 
۱ کیلو بطاطس l‏ ا 
١‏ بصلة متوسطة ۱ 0 ۲ هلعقة كبيرة جبن رومی مبشور 
Aiala Y‏ رید ٤ ١‏ کوب ماء أو بهريز 
+ كيلو لحم ویمکن الاستفناء عنه بالبهریز حوره الطيب ‏ زعتر 
اطلريقة : 


۱ - یقشر البطاطس ویقطم الى شرائح ویفسل جیدا , كما تقطم البصلة الى شرائح رفيعة ٠‏ 


۲ ل تسیح الزبد فى كسرولة ویضاف الیها البصل واللحم فى حالة استعماله . ثم يقلبوا جيدا حتی 


۳ يغلى المرق أو الاء فى حاله استعمال اللحم ويصب على الخلیط السابق ۰ 
٤‏ س يترك على نار Gola‏ مدة ۱۵ : ۰ دقيقة حتی ينضج ` ۱ ۱ 


Gals asis 5‏ مع الخبز الدهون بالزید والرشو ش على seas‏ الجبن الرومی البشور . والذی يتم 
اعداده کا 


يه 


ra ee‏ ب ب cal‏ ویضقط علیها 
بالسکین ٠‏ 


ب - تزج فی الفرن ve ° ۵ zat‏ دقيقة حتى یصبح era a‏ ذهبيأ کا aan‏ الخبز هشا ٠‏ 
اج - تقطع شرائع الخبز بنظام دون تفتيتها وتقدم مع الخساء ٠‏ 
E‏ تقديم هذا الجساء بهذه الطريقة یعتبر iaag‏ كاملة ٠‏ 


حساء البطاطس والبسلة الخضراء 


المقادي > 
+ کیلو بطاطس ۱ ۲ كوب بهريز او ماء 
+ ملعقة صغيرة سکر . ۰ عرق نعنام 
٠‏ بيضة مسلوقة جیدا ۱ کوب لین 
+ کیلو بسلة ۱ علخ وی 
الطردقة : 


۱ - توضم البسلة والبطاطس ( بعد تقشیرهم وتقطیم البطاطس الى مکعبات ) فى كسرولة بها 
ش البهريز أو الماء والتوابل والنعنا R e‏ نار هادنه وتترك حدى ta Fe‏ وذلك لدة £0 
دقيقة تقرییا ٠‏ ۰ 


الا 


: pol stl 


حساء کپیمة الط ما طم 


+ كيلو طماطم ‏ 2*0 EE‏ امه 
۳ ملعقه زيد 20 é So‏ حیات Jala‏ 
Y‏ ملعقه دقیق ۱ ۱ ۱ کوب ماء 

۲ کوب لبن آو pe‏ ورق لورة 
ام ۱ بیضتة 


١‏ ملعقة كبيرة جين رومی ميشور 


الطريقة : 


f 


يسيح نصف مقدار الزبد ثم تحمر فيها شرامح الطماطم والمصل الفری وورق اللور ه والفلفل é‏ 
ea E‏ یی علي لدان as pies‏ ¡ التسبيك ويصبح تا . 


یعاد تسفین بیوریه الاش ۱ عالیه ) ۰ 


بخلط القد ارین دعید | عن النار ويضاف اليهما بیضه مضرودة ودرب الخلیط جیدا ۰ 


تضاف Tey St}‏ حسب الرغبة pe‏ التقلیب , وبذلك یکون الحساء جاهزا Ball‏ 


قديم ٠‏ 
يقدم الحساء ساخنا ویوضع على الوجه مبشور الجبن ۰ 
۲ کوب لين ۱ ۲ عرق كرفس مفری 
۲ کوب بهریز ۱ ,/۱ کیلو جبن شیدر مفرى 


ملح - فلفل مس oe‏ | ۳ وحدات جزر مقری 
۲ ملعقة كبيرة دقیق o‏ ۱ ملعقة بصل مفری 


ویتراه ۳ التار حتی تنضی. الخضروات ۰ 


تقدم: ساختة مع التوست الهمر ۰ 


الطريقة 


١ 


١‏ ملعقة كسيرة سمن 

١‏ بصلة صغيرة عفریه 

ola é‏ طماطم 

۱ ملعقة صغيرة دقیق | 
مکعیات jad‏ افرنجی. محمره 
۲ کوب مساء gi‏ بهرین 
۳ ملعقة كبيرة لبن 


ملح - فلفل 


5 بعد | تقطيعها قطعا صغدرة ٠‏ 

يقلب 585 olal eels‏ وتترك تغل is‏ کدی er‏ 
gl‏ اطعا کم و ال ياي ال 
( تتسبك ) ٠‏ 


يضاف الدقيق للخليط السايق حتى يختفى 
تماما وذلك بالتقليب المستمر 


يضاف البهریز أو الاء مع erst)‏ السريع ثم 
يتبل بالملح والفلفل ٠‏ 


يترك الحساء على النار الهادئة حوالى نصف 


ساعة ثم يصفى بالمصفاه 


بعاد على النار ثم يضاف اللبن اليه ويترك حتی 


يغلى ويقدم مع مكعبات الخبز المحمرة 


| المقادير 
کیلو = خضر s|‏ \ بصله صهیر ه۵ 
مه فلقل 1 ۱ ملعقة سمن 
+ ملعقة صغيرة am‏ + کوب لین 


"لون أخضر اذا احتاج الآمر 


مكعيات Sas‏ افرنجی محمرة 


الطريقة 


eee‏ ی 


۲ ل توضع الباذلاء والبصل والنعناع والبهریز فى 
اناء ويرفع على نار هادئة حتی mae‏ تماما 
ثم تصفى ` 

۳ ل تقدح السفن ثم تضاف اليها الباذلاء المصقاة' ٠‏ 


e‏ ی يمرج الدقيق _ جیدا باللبن ويضاف ' للحساء مع 
Ml‏ 


© سب تتبل ویضاف الیها کريمة ان | آرید؛ وقلیل هن 
اللون الاخضر ۰ 


۰ ومعها قطع الخبز الحمر‎ pa E 


58 


المقادس : 
۱ حزرة + daa‏ بطاطس ۱ ١‏ كوب لبن 
قطعة كرفس ٠.‏ ۱ ملعقة دقیق 
۱ کوب بهریز ۱ بعلم اح ملفل 
۲ : ۲ ملعقه مساء 0 f‏ 
الطريقة : 


٠ تقطع الخضر کعیدا ن الکبریت ثم یفری البصل جیدا‎ ١ 
ee! ane یتم تشویح الخضر والبصل فی السمن لدة © دقائّق ثم یضاف البهرین وتترك‎ - ۲ 
۰ تنضح وتتبل‎ 
يمزج الدقيق باللبن مزجا جيدا تم يضاف الى الحساء بع الاب لسن علي الحا"‎ 5 
۱ الحساء لدة ۵ دقائق حتى ينضج الدقیق > ویقدم ساخنا‎ la.  : 
۰ ) صغيرة مکعبه وتحمیرها وتقدیمها مغ الحساء ( یفضل الخیز الاقرنجی‎ labi یمکن تقطيع الخبز‎ 5 


حساء | AAS‏ 
paliti‏ : ۱ ۱ ۱ 0 
۱ لتر بهریز ( لحم أو طیور ( ١‏ ملعفه Jais‏ 
الطريقة : 


۱ - یمزج الدقیق فى قلیل من البهریز البارد 
۲ - یوضع البهریز على النار حتی يغلى ۰ ثم يرفع بعیدا عن النار ٠‏ 

۳ ل يصب عليه الدقیق الممزوج بالبهریز البارد نم برفم على النار حنی یغلی ويترك خمس دقانق حتى 
۱ ينضج الدقیق . ثم یتبل باللح والقلفل > ویقدم ساخنا anag‏ اللیمون ۰ 


1 
t 


حساء السمك 
المقادس > | 
+ كيلو سمك ١‏ ملعقة بقدونس مفری 
١‏ يبصلة ١‏ ملعقة كبيرة سمن 
ملح Jili‏ — حبهان - مستكة ۱ ١‏ ليمونة مقطعة حلقات 
١‏ لتر ماع ۱ ملعقة عصير لیمون 
به کر 
الطريقة > 
١‏ يقدح ال ف المستكة ثم يضاف all‏ سم واا والحبهان والبصل والکرفس ویتراه 
حتى يغلى ٠‏ 
۲ - يضاف السمك بعد تنظيفه جيدا كما يضاف اليه عصير الليمون » ويترك على النار حتى ينضج 
السمك ٠‏ 


° اللیمون‎ ARA على حدة . كما یقدم الهسا ء و‎ paia g ينشل السمك‎ E 


حساء! تلم والطیون 


المقادير : 7 
١‏ لتر اء (gst‏ ۲ جزرة 
۱ ملعقة کبيرة کورن فلور آو دقیق ۱ كوب لبن 
۱ عود كرفس o‏ | ۱ بصلة 


ae.‏ ی مه 


الطردقة > 
ف عزوق ای ات وم الب هس ۶ج 
Yy‏ ل Jui‏ الك فف والجتر والبصل و البطاطس ويقطع الى قطع صغيرة : 


دورطم | هی ee‏ ان ومد الاء » ویضاف الحبهان والستكة والملح والفلفل ۰ ویترك على نار 
هادئه حتی يتم النضح للحم والخضر ۰ 
3 — یصفی لحجز Soa‏ السائل ۰ 


| تنل زپ سکن رد 5 دقائق‎ gles یذ اب الکورن فلور والدقیق فى اللبن البارد تم تخس‎ ao 
٠ النا ضحه ویقدم ساخنا‎ aall s قو ام الحساء ثم يضاف اليه اللحم‎ dala. حدى‎ 


z طير آخر وحينئذ يسمى الحسباء بأسيمة‎ E أو‎ dalas كك يمكن استيدال اللحم دأرنب أو‎ ON 


a 


. المقادير : 
چ کیلو عدس ۱ ملح فلفل ‏ كمون 
١ = Alias Y‏ ملعقة كبيرة سمن 
الطردقة : 
١‏ - يسيح السمن ویضاف اليه اليصل القطع حلقات » ثم یغسل الغذس جيدا ویشوح مع السمن 
والبصل ۰ l‏ 


۲ — يضاف الاء بحيث يغطيه تماما L‏ ويترك على النار لقوية أولا ثم تهدا النار قرب النضح مع مراعاة 


ی يصفى بمصفاة ناعمة ویقدم me eG fer‏ الخدز الافرنجی یه والكمون وااليمون 0 


یکت الشعرية , 5 تم يكلم سای ۰ 


o) 


حيساء العدس ال فرش باتخضر 


المقسادس 
+ کیلو عدس ۱ ١‏ لتر ماء بارد او بهريز 
+ كيلو بطاطس + : ۱ کوب لبن 
۲ خر ره ۱ ١‏ بصله كبيرة . 
۲ ملعقة سمن ملح — فلفل 
الطريقة : 


۱ - تقشر الخضر وتقطم الى قطع صغيرة بعد غسلها جیدا ثم تقطم البصله الى قطع صغيرة ` 

Y‏ يغسل العدس جيدا ویضاف الى الخلیط السایق ثم یشوح الجمیع فى السمن لدة خمس دقانق مع 
التقليب الستمر ٠‏ 

rea‏ ار لبهریز ويثرك مدة ساعة تقريبا على النار مع التقليب بين وقت وآخر حتى ينضج 


TE 
حساء الفول النادت‎ 
المقادس‎ 
كوب لبن زبادی‎ ١ ملح فلفل  مستكة‎ 
ملعقة كبدرة بقدونس‎ ١ ۱ لیمونه‎ ١ 


۱ - یقشر الفول التابت وینظف ویغسل جيدا ۰ 

rai ۳‏ السمن أو الزیت وتضاف اليه الستكة , ثم يضاف لتر ماء ویترك حتى یفلی ٠‏ 

“ني قبا ف لفو ل التابت وعصير اللیمون والبصلة بعد تقشیرها . ويترك على نار متوسطة الحرارة 

0 حتى ينضج i‏ مع نزع الريم كلما ظهر ' 00 

يضاف اللح والفلفل قبل تمام النضع ویقدم ‏ ساخنا مع تجمیله TEER‏ البقدونس GÁ‏ . 
علی وجه طبق الحساء ۱ 

ه ‏ قد بنشل الفول Cull‏ ویرش ide‏ الکمون ik‏ الحساء : أو قد ينشل القول ويوضع فى | 
طيق غويط ويغطى بالزبادی. ویجمل الوجه بالبقدونس | الفری : 


06 


8و 


1 


| مر‎ bbls oI دواع‎ 


عع 


oY 


0, 


۱3 ۱011( 14 ۱۱۱۷7( 
۳ ۰ :۰ 01ل الالال 10 


oem (Pere 


NIHS 
(IAAI PPN 
mm | تيل‎ e 
كا ی نز عع يدوك‎ 
۱۳۶۹5۵ هم‎ / 1351848 
Teco e كراب تددو و‎ a Lame او‎ 
1 (ire? 
JOISHIATIS 0 : j 
mare N | j 
e گم‎ 2 ۱ 0 | 
| ۳۱۳ ی‎ ۱ 
۱ ۱ 
NIOTHIS 
. ME 10018 
dunt ya ie |e a pue (۷0 
m” ۱ ۱۳۱۳ ۱۳۲۳ 9 
3015401 ۰ TITY HAIRS SAU romi? pue YIIN 
IDE ۳ irre ا لصي فسن ا‎ E ورم روي ممم‎ E 


a ري سم | ضر حنم‎ IOP عم‎ RASD ها‎ (mr ey 


en aia افع من‎ 


اه مه EE‏ عد اء وأكثرها دسما سكي بای سس افو ارت و 
واجود آنوام ااضان هو Le‏ كان لحمه ممتلئا وعظمه رفيع . ويجب أن یکون لون اللحم احمر قانیا وان 
یکون اکثر تماسکا a‏ من اللحم البقری وآن تکون الادة الدهتية بیضاء جالسة تشبه الشمم ۰ 


هی مان ان غداء فد فا دة ها يدق الجن الثاني والكاله Gx‏ مره ای )وان 
زاد عمره عن العام اضبح لحمة خشنا أى أن انسجته تکون غليظة واذا peed‏ قبل بلوغه الشهر فان لحمه 
یکون قليل التماسك خفیف الطعم ۰ ۱ ۱ 

ولحم العجل الطازج آحمر فاتح ویجب أن یکون ذا رائحة طازجة وان تکون خیوطه رفيعة خالية 
ها آمکن من الجلد النتفخ الظاهری » وان تکون الادة الدهنية باللصم جالسة ذات لون ابیض ناصع ‏ 
وخضوصا ما كان منها حول الکلی ( بيت الکلاوی ) واذا كانت الادة الدهنية لينة واللحم ore cre‏ 
بقع دل ذلك على أن pall‏ غير طازح واحسن العجول ما يباع فى آشهر السیف ' 


۳ ی 

> صحی وهو ASi‏ تغذية من سائر انوا اللحوم واسهلها هضما ولون لحمه احمر قاتم ورادحته 
طارجه وتکون الادة الدهنية متخللة باللحه ءذات لون مائل الى الصفرة Oly‏ تکون خیوطها متماسکه 
والا یکون يون اللحم والدهن غضاريف GY‏ ذلك يدل i‏ كبر سن الحيوان 
aad‏ الو اجب معا تهاعند تشراء اي 


ae AG EE‏ رائحتها > حسنة a‏ طازجة صغيرة السن اون احمر قاتم: ولون a‏ آبیض ومائل الى 
الصفرة 


y‏ — د عدم وجود بقع زرقاء بجوار العظم والأجزاء الدهنية » والنضام یکون متماسکا ولونه مال الى 
ae‏ 


۳ أن كو عليه عن Gal‏ فلا تشتری الا من جزار موثوق به حتی نطمئن لوجود ختم الذبع T‏ 


4 عند الضفط على اللحم بالاصبم لا تترك علامة » والغشاء الداخلی یکون كاملا لامعا ورفیعا ۰ 
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يتم تنظیف وحدات البفتيك من الجلد والدسم. كما تنزع العروق آو الشغت ان وجد ۰ 

یتم فرد كل قطعة بدقها جیدا لتمزیق اغشية اللحم ولتقلیل سمکها لیسهل طهیها ٠‏ 

توضع ملعقه سمن فى طاسة e‏ تم تدهن وحدات اللا ارات —_ aS ea‏ 
لاس eg‏ ملي الثان شنم ین ارا الى سطعم انم تفای 

يتم طهیها عل ی نار متوسطه مع تقلیبها على ال جهن مع اضافه allt‏ والفلفل sea‏ الليمون 
cell,‏ وق مضنا ف الیها فلیل من E‏ من وف كن خی هم لتخم + ۱ ۱ 
یغرف فى سرفیس ee‏ ی ويوضع فى منتصف ی بعض الخضر المسلوقة سوتیه ` 


+ كيلو لحم بفتيك بتلو a‏ بقدونس مفری . 
عصیر لیمون عصیر بصل 
للتغطية : بيضة - کوب بقستماط pet‏ ملعقة ریت ۱ 
الطريقة : 
4 كنات قطم dtl‏ من Gaal‏ والفزوقی وه بقفة لتمزیق انسجة الل ۰ 


a i 


يشق الفلاف الحیط بالبفتيك عدة شقوق حتی لا یتقوص البفتيك أثناء التحمير > ثم یتبل باللج O‏ 
والفلفل وعصير اللیمون والبصل ويترك حوالی alee Peg er‏ ۱ 
تیاس وا ا اليه انس وهای نیا اتف 

تغطى کل قطعة من وجهیها بالبقسماط الناعم ۰ ويلاحظ الضفط على البقسماط جیدا حتی یلتصق 
باليفتيك تماما ۰ ۱ 


ح السمن ویحمر فیها Ty‏ مد بای بل 


ا فد من شرائع من لخي با و یفن سارت تم ATA‏ و سر 


معه مقدار من | ال ag‏ + 


بفتیت باه حشو يسطرمة وجبن روی 


aT‏ ی 


المقادس > 


OA 


۱ كيلو بفتيك آحمر بتلو أو کندوز صغیر ,۱ کیلو جبن رومی مقطع شرائح 


یفرد البفتيك ویدق حتی تتمزق آنسجهة اللحم ثم تتبل بقلیل من ماء البصل وقلیل من اللح و القلقل ۰ 
يفزد البفتيك تم یوضع فوق کل قطعة شريحة من الجین الرومی واليسطرمة ~ 

تلف کل قطعة کالاصبع بالخیط » أو تثنی کل واحدة الى اثنين وتشبك بالخلة ۰ 

تغطى بالبیض و البقسماط وتحمر فى السمن أو الزیت الغزیر وتقدم ساخنة بعد نزع الخلة آو فك 


الخیط على توست مدهون بالزبد » وترص فى سرفیس مستدیر ویجمل وسطه ببطاطس مسلوق 
و 


يمكن تقديم هذا البفتيك بالطريقة التالية ويسمى استيك عبلايتد 
1 يعد فرد وتتبيل البفتيك يرش بالدقیق تم Ghia‏ بالبیض البق bl‏ ویحصن كن الوت gia‏ 
یحمر من الوجهین وینضح ۰ ۱ 
ب ینشل من الزیت ویرص فوق طبقة من الارز الناضج ٠‏ ۱ 
ج — paai‏ البسطرمة فى زيت التحمیر السایق وتفرد فوق کل قطعة بفتيك ثم يرش الوجه بالجین 
الرومی الیشور ٠‏ 


المقادس : 


۱ كيلو لحم paai‏ بفتيك ۱ کوب بهریز أو عصير طماطم 
Y‏ قص نوم عصير لیمون 
ملح فلفل _ حستردة عصیر بصل 


للحشو : ۳ ملاعق glee‏ 


۲ cate Sane مها‎ ER dee Se 
> الطردقة‎ 
٠ قطع البفتيك وتتيل باللح والفلفل ,والستردة وعصير البصل واللیمون‎ gui - ۱ 
البقدونس والبصل ثم تحشی‎ Gall او تشوح الخضر فى حالة استخدامها مع ملعقة زبد ویضاف‎ 
BRS? oF rete garni! rt sae Wiis نیز کته جوم ای و رصي وی‎ 
sit و(‎ ad le es MET إلى عم‎ 


الکرونة الاسیاجتی وتجمل بالبقدونس ٠‏ 


oq 


عرق لحم بتلی او کندوز حرشوف وجزر مسلوق 
۸ فص نوم ۱ بسله سوتیه 


- ينزع الشغت من اللحم . ثم يخرم بطرف السکین على مسافات متباعدة » ویوضع فى کل خرم 
فص من الثوم وقلیل من اللح والفلفل والیهار ٠‏ ۱ 

— يلف جیدا بواسطة دوبارة حتی یتماسك اللحم مع الثوم ۰ ویشوح فى السمن حتی یحمر . ثم يضاف 
اليه الماء تدريجيا حتى يتم النضح ٠‏ ۱ 

- يرفع من الاناء وتنزع الدوبارة ويترك حتى یبرد ۰ ثم يقطع حلقات رفيعة ويرص فى السرفيس ٠‏ 

سر نشخ" Boala‏ التكلفية وقرف فى كاري الصكمية رقت :اتن ۰ 

— يجمل بوحدات من الخرشوف المسلوق الحشو بالبسلة السوتيه ووحدات من الجزر المسلوق كبير 
الحجم بعد تقطيعها الى دوائر مع تقوير ما بداخلها ثم تحشى بالبسلة السوتيه ٠‏ وترص وحدات 
Gell‏ عد wy eal Slay‏ الوه خول اخرق اللعم ررقي + 

— آو يمكن تجميل طبق التقديم بطريقة od‏ وذلك برص وحدات من البطاطس الصغيرة بعد سلقها 
وتحمیرها وبعض الخضر السوتیه حول عرق اللحم ٠‏ 


ملحوظة > 


یمکن توفیر الوقت والجهد Gi‏ عملية سلق الخضر باستخدام Une‏ حضروات قها الحقوظة ٠‏ 


عرق الروس توفرسای 


المقادس > 


عرق gts pal‏ او کفدود 
ملح Jili‏ — جوزة الطیب 
Y‏ ملعقة بقسماط 


الطريقة : 


۲ 


A 


العريضة ویقور العرق من الداخل ٠‏ 

یفرم اللحم الذی تم اخراجه مع الكبدة واليصل 
فرما جيدا ویضاف اليه البقسماط ویتبل باللح 
والفلفل وجوزة الطیب ٠‏ 

شم که الق ده فقو ALG‏ وبلق بسا 
بدويارة ٠‏ ۱ 

, شي ل كالروستى السابق عمله‎ ads 
شاف لكات شرا مش تس لاخ‎ 
۰ تماما‎ 

يتم تجهیزه برفعه من الاناء ونزع الدوبارة 
وترکه حتی یبرد » تم يقطع حلقات رفيعة 
ویرص فى السرفیس ٠‏ 

٠ بوحدات من البطاطس السلوق الحمر‎ Joos 
OS AR اف یگ شرف فى‎ N 
ss وقت التقدیم‎ 


المقادس > 


ان هش ی القت 

Y‏ ملعقة زیت gl‏ سمن 

۷ ماد 

ملح فلفل 

١‏ ملعقة كبيرة بقدونس مفرى 


الطريقة : 


١ 


بالخيط لفا جيدا بشكل منتظم ۰ 

وک lett‏ تى المع في ام الک 
ويحمر اللحم من جميع الجهات حتى يصير 
لونة Le‏ ۰ 

ne‏ كو LSI‏ کوب وو اة :اليه ااج 
والفلفل والیصل ٠‏ ۹۹ 
يغطى الاناء ویزج فى الفرن لدة حوالی ساعة 
ونصف حتى تمام ذ نضج اللحم ٠‏ 

يرقع اللحم من الاناء ot‏ حرم فی طرق saith‏ 
ويجمل بالبقدونس > وقد تقدم معه الصلصة 
اه كر RHEE ARR‏ هرج ا 

Soe A‏ اتف حك ST:‏ عن الم نا للجم 
العضاع واه ال باه lesa‏ م caret‏ الرانمل 
كالطريقة عالیه » على أن.يقطع الى شرائح 
وغرفه قى طبق التقديم ٠‏ 

يجمل بوردات من البطاطس اوور حسول 
اللحم وكذا البسلة السوتيه ٠‏ 
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المقادس > 
فخذة ضأن تزن حوالی ۲ كيلو 


رأس توم صغيرة 
+ كيلو فاصوليا بيضاء مسلوقة ورق لوره 


۲" ملعقة سمن 


ملح Jili‏ — جورة الطيب 

ملعقة كبيرة بقدونس مفرى 

الطريقة : ْ 

$a all تزال قطع الجيلاتينة الزائدة فى‎ ١ 
باحتراس لانها تغير طعم الروستى ۰ ثم تنظف‎ 
بالماء البارد‎ athe بدعکها جیدا بخرقه‎ 
٠ ومعصورة جيدا‎ 

hse Ge Gall میا‎ es Sade SY 
تم ترش باللح والفلفل والبهار وجوزة‎ Like 
٠ الطیب وتغرز بفصوص الثوم‎ 

m V‏ توضع فى ila‏ أو inna‏ وتغطی بالغطاء وتزح 
فى فرن متوسط الحرارة مع فتح الفرن کل 
iai‏ ساعة لتقلیبها على وجهیها وتغطية 
OS all‏ اک اوه شن گام ال ء۶ 

8 بطق گرب ides ail gk das) etl‏ 
يضاف Gall‏ الفاصولیا والبصل البشور وتترك 
ف الك مدان شرام Pe‏ 

۵ ب توضع الفخذة على فرشه من الفاصولیا 
الناضجة وقليل من البقدونس المفرى وتلف 
عم الق نورق TEEN‏ 


ملحوظءة : يمكن نقدیمها مع dale‏ فاصولیا قها F‏ 


روستومن لحم البتلو ‏ 


المقادس 
١‏ كيلو أحمر بتلو — فلنل - جوزة الطيب 
ame‏ يه 5 si‏ طماطم صفيرة مقطمة 


الطرحقة > 

۱ - تغرز a alll‏ بفصوص ay All‏ واللح والقلفل 
ومبشور جوزة الطیب ۰ 

۲ ل تسیح السمن ویحمر البصل واللحم حتی یحمر 
لونه من جمیع الجهات مع اضافة قلیل من 
عصین الطناطم علی اللحم حقی یتم تسبیکها : 

Gaya oll) a‏ ی قوب ا 
النضج ) یستغرق نضج اللحم من ١+‏ الى 
e ( aclu ۲‏ 

Glo‏ البطاطس وتقشر ثم تحمر فى السمن 
وتضاف الى اللحم قرب نضجه ۰ 

EE @‏ عند تمام النضح تغرف فى طبق التقدیم ویرص 
حولها البطاطس والبصل والطماطم ویرش 
على الوجه قلیل من البقدونس الفری ٠‏ 

3 تيك میم هذل الطيق میم poll‏ الى کل 
متوسطة الحجم وتحميرها مع اليصل وتتبل 
بالملح والفلفل 


طيق اللحم بالصلصة البنیه 


> paliti 
pie ف كيان لع عجر‎ 
٠ كوب لين آو بهریز ملح وفلفل‎ ۲ 


VP‏ ملعقه كبيرة دقیق Adu dale‏ قها 


تقطع اللحم مكعيات صغيره ونشو ح فى السمن 
الی آن تجف میاهها وتنشل ۰ 


يشوح البصل والجزر وینشل ۰ 


كا رل واه وال الي ا 
حتى دند eat‏ اللحم مع اضاقة الماع أو 
تشه علد الح اس لمن طن کک ais‏ 
ساسع ce‏ بر معطي Grr‏ 

ينشل اللحم ود تصقى ١‏ لصلصة التخلفة» ويوضع 
tan ably PLLA‏ اة السوفيه واو + 


mS 


em TA 


asd با تخضی. طاجن الفط ر با للحم وا‎ aa 


قالب ا لفط با للحم والخضر 


المقادس > 
۱ كيلو لحم 6 كيلو باذلا: 
£ ملعقه كبيرة سمن ۲ جزرة 
tA‏ کیلو بطاطس hdc‏ اقا از ند 
بصلة - ۲ فصوص توم کوب ماء أو بهزیز 
ملح فلفل ملعقه كبيرة بُقدونس مفری 


| 
Mm 


یقطم اللحم قطعا متوسطة الحجم ثم پحمر جیدا فی السمن 

يقشر الجزر و البطاطش ویقطع مربعات LS‏ تفصص الباذلاء ٠‏ 
تضاف الخضر بعد غسلها جیدا والذوم للحم ویقلب الجمیع 
فى السمن ۰ 

يوضع الخلیط السابق مع البقدونس فى وعاء ویرفع على نار 
Gul) Glas, Gok‏ قلیل من الاء أو البهریز من وقت لآخر 
طاجن phill‏ باللحم والخضر : 

تعن ee‏ تایه وح تسه اش یی کون Seats‏ اه 
گنه لق oil‏ الط 3 الک ماه gta‏ ع عم baai‏ 
le‏ جوا Gla‏ من کک plats dc‏ مج سیر کم من 
الوجه بالبیض ویزج فى الفرن مدة 2۰ ق حتی يحمر الوجه 
ویقدم ساخنا ٠‏ 

قالب: ايو SE‏ واتخضی: ؟ 


يوضع اللحم و الخضر الناضجه فى طبقات متبادله فى اقاب 
میطن بالفطیر iage‏ على أن تکون اخر dish‏ مرتئعة IDA‏ 
جو انب الطیق © rer‏ الوجه اتکی gh ha‏ فى الغرن oot‏ 
£0 دقيقة حتى يحمر الوجه ويقلب القالب ويقدم ٠‏ 


TE 


تم يتم الشی على الشوايه ( فوق الفحم أو النار ) مع تقلیب الاسیاخ من وقت لآخر لضمان نضح اللحم أو 
ویلاحظ أثناء شى خليط من اللحم ألا توضع کل الأنواع على الشواية فى وقت واحد , بل یبدا 

Gaby ts‏ التی gist‏ الی وقت اطول كن الظهی ثم bgt‏ تضاف. الاساف ysl‏ ۰ بمعتی ان الکلاوی 

تنضج بسرعة فيجب شیها فى النهاية ما السجق فیجب شيه فى البداية لانه یحتاج الى مدة ٠ Jobi‏ 
وتجمل الشویات Layee‏ اما بالبقدونس الفری ای الطماطم gt‏ الخنن, الفزی, ۰ 

Ag ED) ا لکستلسته‎ 


المقادير : 
الطر ER 4s‏ ی 
۱ - تقطع الکستلیته بالساطور حتی یسهل تسویتها ثم تنقع فى عصير البصل والطماطم والزیت والا عم 
TAMMERT‏ 
السرقیس مع تجمیلها بالقدونس ٠‏ 
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المقادس : 


ملح فلفل ‏ يهار 
عصير Ad geal‏ 


الطريقة : 


۱ - یقطع اللحم الى قطع ضغيرة متساوية ویتبل باللح والفلفل والبهار وعصير اللیمون ويترك مدة 
لا تقل عن نصف ساعة ٠‏ 


۲ - توضع اللحم فى السيخ المدهون بالزيت كالآتى ( قطعة لمم قطعة دهن حلقة بصل ‏ حلقة 
طماطم ) ٠‏ ۱ 

۰ - تشوی على النار فوق الشواية وتقلب من أن لآخر حتی تنضج وقد يضاف الیها العصير التخلف 

أثناء asd]‏ لنضح ‘ وبفضل تسويتها على paill‏ : 

ex 


 :‏ تغرف فى طبق كما هی فوق فرشة من البقدونس أو فوق حلقات من البصل و‌الفلفل القطع 


age 


٠ سلطة الطماطم أو سلطة الطحينة‎ Gee asd _ ٠ 


5 بت CPDN‏ ایا هه بعض قطع من الکدد والکلاو ی Ri‏ تیسر وحودها وتشوی مع اللحم 


" الاقادیر : 
١‏ كيلو لحم 
ملح فلفل - بهار 
Y‏ ملعقه كديرة سمن 


الطريقة : 


0 يقطع اللحم الى قطع متساوية صغيرة‎ — ١ 
: حلقات البصل بالملح و الفلفل والبهار وجوره الطیب ثم تخلط مع اللحم والسمن‎ che ui تب‎ Y 


۱ ۳ يفرد فرخ الورق وتوضم اللحم السایق اعداد ها ویلف جيدا بحيث لا يسمح بخروح أى سائل آثناء 
: نضجه ۰ ( یمکن استخدام ورق السلوفان على أن يلف من الخارج بورقه سمیکه ) ٠‏ ۱ 
٤٠‏ تطهی فى الفرن لدة ١+‏ ساعة آو ساعتین ویقدم ساخنا ۰ ۱ 
ه - توجد قوالب من الورق الالومنیوم مثل قوالب الكيك توضع فیها اللحم وتغطی بورقة من الالومنیوم 
بدلا من الورق السابق ذکره ٠‏ 2 


10 


الا و ا ۱ E‏ ۱ 
— يضاف اللحم alas ae‏ الى الصلصة ویعاد تثبیلهم Aa ٠‏ 
تغرف اللهم والصلصه فی rap‏ أو الطیق المراد التقديم فيه ( اطباق فرن ( ٠‏ 
ae‏ الجین الرومی المبشورة على ی ای علي Ee‏ درت 
تغطيها تماما THI‏ فی فرن متو سط Syl pall‏ حدى ههر الوجه 5 á‏ 
يمكن الاستغناء عن الكريمة بمضاعفه مق آن الصلصة ثم oy eja jaa‏ لتغطية الوجه بدلا من 


٠ الكريمة‎ 


١التخذة‏ الضان شاويش 


القسادس 
فخذة ضانی مسلوقة ‏ ۱ + كيلو بطاطس مصلوقة 
pele‏ بت فلفل ملح . قلقل اسوه 
+ كيلو فاصولیا مسلوقة أو علبة قها كمون. خل 
+ كيلو بسلة خضراء مسلوقة أو علبة قها + کیلو جزر مسلوق 
EER‏ زیت عادی آو زیت زیتون 
كرفس 

الطريقة : 


مه تقطم الخضر | لسلوقة و سا صغيرة و نضعها فى صينية ونضیف | للم 
والزيت ويقلب الجميع جيدا ٠‏ ; 


الخضر ٠‏ 0 
فتة یبای با لح 
Pie ۱ ۱ ۱ : pol st!‏ 
۽ كيلو احم مسلوق , بدون عظم | + کیلو ارز کامل النضج 
ماء سلق اللحم 0 كوب لبن زيادى 
الطريفقة : 
۷ س یوضع الخيز المقطع فى صينية ویسقی مما e‏ البهرين < > وترفع على النار حتی یتشرب الم 


بالبهریز « وتوضع عليه طبقة من الارز ۰ 
Y‏ ل يقطع اللحم الى قطع صغيرة وتوضع فوق الأرن ۰ ۱ 
۳ توضع طبقة من الارز ثم يصب Jali‏ من ela‏ البهریز حتی يتشرب الخلیط تماما ٠‏ 
٤‏ يصب فوق وجه الصينية كمية الزیادی حتی تفطیه تماما ٠‏ 
۵ - تعمل صلصة الثوم. ( انظر باب الصلصات ) وتصب على وجه الفتة وتقدم ساخنة + 


القسادیر ‏ طاجن الحم بالحص, «GENS‏ 


نصف کیلو لحم بتلو gi‏ ضانی آو کندوز صغير 
at rr‏ مهن 
Y‏ ملعقة کبيرة عصير طماطم 
الطريقة: ٠٠‏ 
١٠‏ — يحمر البصل فى السمن الى ان يصفر ثم يضاف اليه اللجم المقطء 
*" ينظف الحمص وينقع فى الاء ثم يضاق الى الخليط السابق ٠‏ 
۳ - يقلب الخليط ثم يضاف اليه معلقتي: : 


© ها 
A RENT‏ 


: 7 ویقدم‎ © cal ۳۳ fad ‘bl. 6 ا‎ so ah, اليه أثناء نضمه‎ a 


الخبز وتدهن بالزید ٠‏ ۱ 
- يوضع فوق کل شريحة قطعة من اللحم البارد او اللنشون ثم یوضع علیها حلقة من الطماطم مع 
فن الح paal‏ كا لسندوتش ثم تقطع الى اربع قطع مثلثة ٠‏ 
کل مثلث بچوار الاخر فى Geb‏ فرن مد هون زید ۰ S‏ 
ه ‏ یضرب البیض جیدا ثم نضیف اللبن اليه ویتبل باللح والفلفل » ثم يصب الخلیط فوق القطم 
التوسط الحرارة YO Sul‏ : ۶۵ دقيقة حتی ينضج الخليط تماما ثم یقدم 


بیکاتا 


2 T , ® 


۴ ترفع من على النار وترص فى طبق بيضاوى بطريقة 
3 == عفد التقديم تقد ح å‏ الزید ونترش علی البيكاتا > ثم تقدم ساخنه و حضر سونئیه 


JAF 


المقسادس 
٠‏ -شرائح بیکاتا ۱ تین تا ۱ ملح ٠‏ فلفل 


Y‏ خرشوفة او ( شامبیون ) مسلوقة ۰ ۲ ملعقة دقيق Yo‏ ملعقة كبيرة زيد 


: الطريقة‎ ٠ 

۱ - تتبع نفس طريقة البیکاتا السابق عملها حتي تنضع ۰ 

eee es  Y‏ كل tess‏ الى git stig ul‏ ادبن 
' ۳ ل ترص abi‏ البیکاتا فى طبق ویصب مقدار من صلصة pall‏ حولها ثم يجمل الوجه بالبقدونس 
الفری ۰ ويقدم معها الخرشوف السلوق أو الشامبیون ۰ 


طبْق الكستلية با مكروينة 


المقادس : 
۱ کیلو کات gts‏ ۲ ملعقة كبيرة جبن رومى مبشورة 
Y‏ ملعقه كبيرة زيد + كيلو dig Se‏ اسباجتی مسلوقة 
۲ ملعقة كبيرة زیت ۲ فص ثوم ٠‏ ۱ 
+ كيلو طماطم ( يقطع أربعة ) ا ي 
+ كيلو طماطم ۱ ورق لورة 
+ کیلو خضروات ( بصل ۰ جزر ۰ كرفس ( ۲ ملعقة بقدونس مفروم 
الطردقة : 


۰ من العروق والجلد‎ pall) ینظف‎ - ١ 
يوضع الزيت والسمن فى طاسة ويرفع على النار حتى يسيل ثم نضع اللحم والثوم وورق اللورة‎ - Y 
۰ کات نات > ثم يتيل‎ ago 
٠ توضع اللحم فى صينية وتزج فى الفرن حتی تنضج اللحم نصف نضج‎ - ۳ 
ال القطعة والطماطم ثم تعیدها الی الفقرن مع ملاحظة صنب الصاصة‎ Ea E 
۰ المتخلفة من اللحم عليها من وقت لآخر حتى يتم نضجهاأ‎ 
: عند التقديم يتبع الآتى‎ - 1 
توضع المكرونة المسلوقة فى طبق التقديم ثم ترص الكستليتة الساخنة فى الجانب الثانى مع‎ 
وضع قطع الطماطم المقطعة الى آربعات فوق الکرو نة ويرش وجه الطبق بالجبن الرومى المبشورة ويقدم‎ 
٠ معها صلصة الخضر المصفاة الساخنة‎ 
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| 


۲ 


\ 
۱ 


جزء ال 


6 a 
کی‎ 
& 

a 
Qs 


۱ 


بصلح للد 


4 ھيو 
هج ۶ 


بر وا لسدق 
التسسيك 
اتحمير وا 


ae 


æ 2 


ملح فلفسل — بهار 


R ۳‏ ی | Gali. ya a A‏ * 
با تست ی لام تریمیا متی que‏ للم 


۲ کوب برغل كبيبة ناعم ۱ و pal lS‏ ضانی ای کندوز أحمر مفری 
ilas Y‏ مقفرية ۱ ۱ اهلها — فلفل ‏ يهان قرفه ناعمة O‏ 
+ كوب سمن )000 | | 


+ کیلو لحم مفر ی‌غلیظ به دهن ۲ علعقة صنوبر 
۱ ملعقة ۰ ۱ ia jia 4 row‏ 
ملح Jili‏ — بهار 

الطريقة > 


اس يتم عمل الحشو أولا ails,‏ بقد ح 505 ويضاف اليها البصل ثم يقلب: الخليط لمدة Disia‏ ثم 
يضاف الصنوير والتوايل ويقلب الخليط على نار هادثة حتى ينضج pa‏ اضافة قليل من المام اذا 
احتاج الأمر ٠‏ 

Y‏ یدق اللحم دقا جيدا at‏ شاف اد کر ی یرانق نی تن 

۰ ل يتم تنظیف البرغل ویغسل مرارا وینقع قلیلا ثم یصفی تماما من الماء ٠‏ 

" #۶ يضاف البرغل الى اللحم السایق دقه ویتبل الخلیط بالملح والفلفل والبهار والقرفة ٠‏ 

٠ ل يتم دق الخلیط جيدا آو یفرخ جیدا بالفرمة‎ O 

1 - يوّتى بصينية مدهونة بالسمن دهنا جید | وتوضم eed‏ الكمية مع الضفط الجید حتی یتساوی 
سطح الخلیط فى الصنية ثم یوضع shall‏ السایق عملة زیساوی ای جو 19۳۳ اليد 
UL .‏ أثناء eo‏ 


۷ 


1 — يوضع النصف الثاني من عمينة الكبيبة ويفرد جيدا اليد حيث يغلى سطع الصينية نتاس 
الطيقات ٠‏ 


5. تزج فى فرن رس الحرارة حتى يحمر الي ثم تقدم ساخنه مع منلطة لین ١‏ 


أصبادع | تکیببه الشاعی الاقصاد ید 


٠ يفرى البرغل بالمفرمة مرتين حتى يصير ناعما‎ ١ 
: يضاف ثلثى مقدار اللحم على البرغل المفرىثم يفرى الجميع ثانية‎ - Y 
٠ يتبل الخليط بالملح والفلفل وعصير البصل‎ - ۳ 
۰ من الثلث المتبقى من اللحم المفرى ویتبل‎ ghas يتم عمل‎ — É 
٠ يشكل خليط البرغل واللحم على شكل أصابع تحشى بالعصاج‎ — o 
۱ ۰ ترص اصابع الك فی مصفاة وتطهی علی البخار‎ - 7 
۰ تترك لتبرد تماما ثم تحمر تحمیرا غزیرا وتقدم ساخنة على فرشه من الیقدونس‎ 


كقتة اللحم بالمرزالت‌اضصج 
القسادیر : ۱ = و 
بصلة متوسطة زیت أو سمن للتحمیر 
ملعقة نعناع ناشف — ملح É Jala‏ فصوص شوم ۱ ۱ 
+ كوب آرز مسلوق ی بايت . بیض - بقسماط (للتفطية ) 
الطريقة : 


۱ - تفرم اللحم مع البصل والثوم والنعناع — يضاف اليها الأرز السلوق أو الارن البايت ان وجد ویتبل ‏ 
بالملح والفلفل وتعجن بالبيضة ثم تشكل دوائر 

۲ - تطهی على بخار cle‏ ( مصفاة فوق وعاء به ماء ) وتفطى مدة ريع ساعة الى أن تتماسك ٠‏ 

۳ - نترك حتی تبرد ثم تغطی بالبیض والبقسماط ٠‏ ۱ 

6 تحمر فى الزیت أو السمن وتقدم مع خضر سوتیه ٠‏ 


VC 


کیلو لحم مسلوق 


بيضة 
ملعقة كبيرة بقدونس مفرى زيت غزير ملعقة كبيرة دقيق 
inte‏ بسلة قها ملعقة كبيرة بقدونس ۳ 
للتغطية : ملعقة کبيرة دقیق he E‏ ۰ بهار ٠‏ جوزة الطیب 
بيضة مضروبة سیم eC‏ 
الطبقة الط ریت نت ۱ 
حو p ost Ae‏ عر ون ل ١‏ يسلق اللحم ويفرى بالمفرمة ( يمكن الاستفادة من ماء السلق 


\ 

۲ 

۰ hil ll, اجزاء + ° ۲ یخلط اللحم الفری مع البقدونس و الدطاطس‎ Wet لت آل‎ wie 

Se ورن فى ظبي‎ crt ویغطی به بيضة جیدا بحیث يغطى ۳ب .يسو القايظ‎ pall من‎ sja يؤخذ‎ é 
٠ البيضة تماما مع الضغط الجید » ثم يدحرج على الدقيق | ۶ - تقطع قطع وتشکل على شکل الضلح‎ 
توضم قطعة من المكرونة فى نهاية کل ضلم تمثل شكل‎  ه‎ ٠ وتغمس فى البیض الضروب وتغطی بالبقسماط تماما‎ 


ه ‏ تكرر العملية بالنسبة لباقى البيض + ثم یوضع فى الثلاجة العظمة ٠‏ 
٠ dels šao‏ 5 تغطى الضلوع بالدقيق ثم بالبیض والبقسماط ويضغط عليها 
5 يفدح الزيت ثم تحمر فيه وحدات البيض حتى يحمر لونها جيدا ثم تحمر فى السمن الغزير القدوح ٠‏ 
وتنضج اللحم ٠‏ ۷ - تنشل من السمن وقد يلف حول كل ضلع ورقة مفضضة ٠‏ 
۷ - ترفع وتوضع على ورقة زبدة او مصفاه وتترك حتى تبرد * A‏ - ترص فى طبق السرفيس وتجمل بالبقدونس او تقدم وحولها 
A‏ تقطم JS‏ واحدة الى نصفين متساويين وترص فى سرفيس الخضار السوتيه أو ترص على شکل داثرة ويوضع فى 
على فرشة من البقدونس ويقدم معه البسلة السوتيه ٠‏ وسطها الشعرية المحمرة » 


۷۳ 


کمته سیخ الشوبه 


المقسادس 
+ كيلى لحم مفرى 
Y‏ بصلة 
" خيار ahia‏ حلقات 

à a id ۲ 
(soe E ملح ۰ فلفل ۰ يهار‎ 

الطريقة : ۱ 5 

٠ يقشر البصل ويفرم مع البقدونس حتى يصبح ناعما جدا‎ ١ 

۰ - يخلط pal‏ مع Jad‏ والبقدونس ويتبل الجميع جيدا بالملح 
والفلفل والبهار ٠‏ 

Y‏ - يضاف قليل من الماء للخليط ويقلب جيدا باليد حتى يصيح 
الط که و اوق + ۱ 
یوضع فى کل سیخ صابعین أو ASI‏ منفصلین حسب طول 
السیخ وتوضع حلقه خیار بين JS‏ قطعتین ۰ 

© ب تشوی GS‏ على الفحم أو على شواية توضم على النار 
التوسطه الحرارة وتقلب اثناء الشى حتی يتم النضح ٠‏ 

١‏ د تقدم على فرشة من البقدونس وقد يقدم معها سلطة الطحينة 
او اللبن الزبادی gt‏ السلطة الخضراء ۰ 


Vi 


١‏ ینظف البرغل ویغسل ثم ینقع فى الاء sat‏ حوالی ۲ ساعات 
حتی يلين ٠‏ ۱ 

۲ ل يصفى البرغل من الماء ٠ dose‏ 

٠ يفرم البصل ويضاف للحم ويفرم مرة آخری‎ - Y 

۶ - يضاف البرغل للحم ويخلط به جيدا ويتبل الخليط ٠‏ 

ه ‏ يفرم الخليط « اللحم والبرغل » مرة اخرى ٠‏ 

1 يقطع المنديل الى ahi‏ متساوية ویوضم فى JS bing‏ قطعة 
جزء من الخليط ثم تلف على شكل آصبم". 

۷ - تجهز صينية وترص فيها أصابع الكفتة جنبا الى جنب دون 
اضافة آی sak‏ دهنية نظرا GY‏ المنديل غنى بالدهن ٠‏ 

6 تزج. الصينية فى الفرن حتى تحمر Exes‏ وتنضح . وتقدم 
ساخنة على فرش من البقدونس كما يمكن تقديمها مح 
المحمرة ٠‏ 


۱ - یحق لللحم الفری فى الهون حتی ينعم تماما ٠‏ 

y‏ تضاف جميع المقادير الى اللحم ثم يضاف البیض للخليط 
ويقلب جيدا حتى يتم امتزاج الخليط جيدا ٠.‏ 

۳ - يؤتى بشاشة ويرش سطحها بالدقيق ٠‏ 

يوضع خليط اللحم فى وسطها وتبرم الشاشة على ش كل 
اسطوانة متوسطة السمك وتساوى جيدا ثم تربط بالحوبارة 
ربطا محكما ٠‏ 

٠ مغلى مضمافا اليه ملح وحبهان ومستكة‎ cle يغمر اللحم فى‎ o 

4 - عندما يتم نضح اللحم تنزع لفة اللحم من الاء وتزال الشاشه 
ثم تاف اللحمة فى ورقة زبدة مدهونة سبمن وتترك حتى 
و 

۴ - تقدم اما بشکلها الاسطوانى مع تجميلها بالخص والطماطم 

۱ أو تقطم الى حلقات رفيعة وتقدم مع‌خضر سونیه * 


كفتة اللحم DIL‏ 


الق ادیر 


+ کیلو لحم آحمر مفری 
٤‏ ملعقة كبيرة ازز مدقوق ناعم 
É‏ فص ثوم مفروم ناعم 
۱ بصله مفرومة 
زیت أو سمن للتحمیر 
S's‏ ی مین ان بح تا یهن 
2 = 
۲ _ تشکل بالید على Gv‏ اصابم او كور ۰ 
۳ - تحمر فى الزیت او السمن بعد أن یقدح ٠‏ 
ء _ هناك عدة طرق لتقديم هذه الکنته : 
1 يمكن رصها فى طبق وتجمل بالبقدونس وتقدم ساخنة ٠‏ 
وت دوك StL)‏ ۲ کوب عضیر عل الى Some SSS)‏ 
تحميرها وتركها تغلى على النار حتى A‏ وتقدم 
اما مع طبق‌من الأرز وطبق من للسلاطة الخضراء او 
تقدم مع بعض الخضر السوتیه ۰ 
ج يمكن اضانة الكفتة الحمرة مغ بعض الخضر الشوحة 
فى الزیت او السمن مع کوب عصير طماطم وتوضح فى 
الحضر وتقدم ساخنهة 4 


VO 


المقادي > 
کیلو دقیق 4 ull ew Stake‏ $5 
كوب لبن ۱ ملعقة شمن 
كوب سمن ۲ بيضة 
قطعه خميرة بيره فى حجم عین الجمل ۱ + ملعقة صغيرة ملح 
۱ ملعقه صغيرة سکر ۱ قلفل ٠‏ يهار 
Y‏ ملعقه كبيرة كرات مفری 
الحشو : 
تصف کیلو عصاح — بیضة سد نصف کوب سلطة طحينة 


سام Al-‏ م 


الطريقة : 
١‏ ينخل الدقيق ويضاف اليه الملح ثم يضاف السمن ويقلب فيه جيدا حتى تختفى تماما ٠‏ 
۳ ل يرب البيض ويضاف اليه قليل من الفلفل ويضاف للخليط السابق ٠‏ 
seal deo. ۳‏ فی 'متاطافية :مع "الك ویضاف اليها اللين الدافیء وتفرك: قليلا کی عکان دافی«۰ 
حتی تخمر ۰ 
"۶ - تضاف الخميرة واللبن للخلیط السابق وتعجن جیدا وتلت باليد حتی تتکون عجينة متوسطة اللیونه 
ثم تترك قلیلا حتی تخمر ۰ 
٠ه gasi‏ صينية بالسمن Gas‏ جیدا ثم توضع العجينة مقزودة سمك نصف سم حتی تغطلى الصينية 
تماما وتزید بمقدار Y‏ سم لتغطية جزء من جدار الصينية ٠‏ 
bla, _ 1‏ العصاج بالطحينة و البقدونس والکرات الفری ثم یعجن الخلیط بالبيضة ویتبل جیدا * 


e حتی یحمر الوجه وتنضح وتقدم ساخنة‎ Goll يتم تغطية الفطيرة بالحشوة تماما وتدخل‎ E 


۷۹ 


قالب اللحم Gal)‏ 


المقادس المقادي > 
۱ كيلو لحم مفری + كيلى لحم مفرى 
كوي faa‏ عكري الو pints‏ 
۳ فص توم مدقوق ناعم ملعقة كددرة دفد‌و‌ دس 
ملح فلفل جور ۵ Y wahl‏ فص نوم 
حلقات طماطم آو خضر سونیه ملح ۰ فلفل ۰ بهار 
مقدار من صلصة الکاری 
سمن للتحمير 
الطردفه > الطردفه > 
١‏ یدق اللحم فى الهون ویضاف اليه اللبن | ۱ - تخلط جميع المقادير وتفرم جيدا وقد تدق 
وصفار البیض والدقیق dhig‏ جیدا باللح بالهون جتی = : 

۲ يدهن قالب الکیای E REN Lau‏ تم ) انظر باب os lie duel)‏ ( ویضاف البها قلیل 
۳ د یزج فى فرن حار Sal‏ £0 دقيقة Atha‏ و 45 é‏ — یوضع الأرز الناضح فى قالب مجوف ثم 
ينضج اللحم تماما ٠‏ یقلب فى طبق سرفیس مدور ٠‏ 
أو يترك حتى یبرد ثم یقطع حلقات مع تجمیله وتغطی بجزء من صلصة الکاری . اما باقی 

۰ حلقات الطماطم آو الخضر السوتيه أو الصلصة فتوضع فى قارب الصلصة‎ (dau 


الخص القطع قطعا رفيعة ۰ 


YY 


قائب اللحم ا ری بالخضبر 


المقادي > 
+ کیلو لحم مفری آحمر ومدقوق ملح - قلفل — بهار 
۱ بصله ميشورة ۲ ملعقة سمن 
١‏ بيضة 5 + كيلو خضر مشکلة مسلوقة ومشوحة 


١‏ تتبل اللحم بالملح والفلفل ويضاف البصل ثم تعجن بالبيضة حتى تتماسك اللحم ( fice‏ عجينة 
الكفته ) ٠‏ 

٠ يبطن قالب كيك يجزء من خلطة اللصم حتى تغطى القالب تماما‎ - Y 
۰ ينضج‎ Se ويزج فى الفرن‎ ٠ ثانية من الخضر . على ان يغطى القالب باللحم‎ 

o‏ — يترك القالب gia‏ يبرد ثم يقلب ويقطع قطعا متساوية ويرص فى الطبق مع حلقات من الطماطم 


و AE‏ 
مريب ۱ ۰ 
pol att‏ : روسواللحم باگبیض 


نصف کیلو لحم مفری ملعقة کبيرة سمن 

O‏ بیضات ملح ۰ فلفل ۰ يهار 

تة مين ۷ Sead‏ تقاط 
الطريوقة > 
١‏ يسلق البیض liala Glou‏ ویقشر ویغطی بقلیل من الدقیق التبل ٠‏ 
۲ یدق اللحم جيدا ثم تمزج جمیع القادیر بعضها ببعض وتعجن بالبیض ۰ 
۲ تفرد اللحم ویوضع علیها البیض المسلوق جنبا الى جنب وتلف وتساوی bare‏ حول البهض بحیث 

تغطيه تماما ۰ 
& — تدهن بالسمن ثم تلف بورقة شفافة مدهونة بالسمن ٠‏ 
۵ ل توضع فى صينية وتزج فى God‏ حار مدة ربع ساعة ثم تهداً الحرارة حتی تنضح ۰ 
۱ تترك لتبرد وتقطع وتقدم على فرشة من البقدونس أو تجمل بالخس وحلقات الطماطم ۰ 


VA 


es NE it‏ ود و یه 


wth, تددن‎ AAN وج‎ 


vps Lat Í 


كيلى لحم مقفروم 

ilas‏ ميشورة 

ملعقة كبيرة عصير ليمون أى خل 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
كوب ماء 


هام »4 4 عام 


a 
٩ 


۱ - تفرم اللحم مع البصل والبقدونس فرما جیدا! وتتبل باللح والفلفل والیهار ۰ 
Y‏ - يتم عمل اسلطة الطحينة وذلك باضافة قلیل من الاء تدریجیا على الطحينة مع التقلیب الستمر ثم 
يضاف عصير اللیمون أو الخل ثم تتبل بالکمون واللح والفلفل 


— وي ین اميد yr AE a‏ ادا 5 


m 


کا 


> < چ‎ o 


- توضم حلقات الطماطم فوق البطاطس ثم ترش ملعقة سمنة على وجه الصينية 
ی مامد بو و ور وتو وی وی ی et ise‏ 


۷۹ 


> paklil) 


۱ کیلو لحم pal‏ مفری 
۱ : ۲ بیضه للعجن 
ملح - فلفل 


تخلط جميع القادیر وتعجن Gaull‏ وتتبل ۰ 


کشت pols]‏ التاصح 


٩‏ كبلق کات نچ 
gga < Rabel‏ و 


ت تقطع قطع متشاوية وتشکل خلی هيئة أصسابع اى دوائر او على شکل الضلع ۰ 


۱ 
5 
re‏ تغطى كل قطعة بالبيض والبقسماط ۰ 
3 


+ کیلو لحم محفوظ ( رول ميت أو لانشن ) 


ملعقة يقدونس مفرى 


Liles مقو‎ 
dim ١ 


٠ يفرم اللحم ثم يضاف اليه البقدونس والبصل ويفرم مرة ثانية‎ ١ 
٠ ملعقة بقسماط‎ Y الفلفل والبهار وقليل من الملح ثم يضاف‎ ees a 
ويعجن بالبيض تم يشكل آصابم أو دواثر ویغطی بالدقیق‎ 446 a pa = = 


٠ یحمر فى الج وین ویقدم ساخنا مع البقدونس‎ — É 


ثم بالبیض 


کمتة اللحم بالجین (بوزاسکل 


القسسادير : 
کیلو لحم آحمر مفزوم ۱ ceil‏ من الجین الشیدر أو الأحمر allie‏ 
بصلة مبشورة باللبن 
قطعة عيش مبللة باللبن  *‏ ام ا اا 
ملح فلفل تب يهار ۱ iale‏ خضروات قها 
للتغطية بيض وبقسماط ودقيق 
الطريقة 


۲ يشكل مثل البفتيك ثم يغطى بالدقيق ثم بالبيض والبقسماط ويضغط عليها جيدا ۰ 
V‏ — يحمر فى السمن fie‏ البفتيك ۰ 
٤‏ ترص الوحدات فى صينية ثم يوضع فوق كل واحدة شريحة من الجبن وتزج الصينية فى الفرن 
مدة خمس Gills‏ حتى تسيح الجین فوق الكفته ۰ 
© — توضع كل واحدة على قطعة من شرائح الخبزالمحمر وتقدم معها خضر مسلوقة سوتيه وتقدم ۰ 
یعتبر هذا الطبق وجبة ٠ ALAS‏ 


کفته السرغل بالزبادى 
المقادس : ۱ ۱ 


& ۱ 
ربع کیلو لحم ضان أو بتللو geal‏ يصلة 
ربع کیلی برغل ناعم ۱ ۲ کوب لبن زبادی 
ملح Jala‏ — يهار سمن آو زیت للتحمير 
مقار مى الجا ۱ ۱ 


الطریفه : 


٠ ٠ يفرى اللحم مع قليل من الملح‎ - ١ 
٠ ينظف البرغل الناعم ويغسل جيدا ثم ينقع فی الماء حوالى ۳ ساعات حتى يلين‎ _ ۲ 

٠ يصفى البرغل من الماء جيدا‎ Y 

يفرى البصل ويضاف الى اللحم ثم يفرى مرة ثانية خلاف المرة الأولى ٠‏ 

0 — يضاف البرغل المغسول والمنقوع الى اللحم المفرى ويخلط به fore‏ ثم يتبل الخليط بالملح والفلفل 
۱ والبهار ٠‏ ۱ ۱ ۱ 

5 یقری الخلیط ویشکل على هيئة كور بحجم البیض ثم تفتح بالاصبع ویوضع مقدار من العصاح . 
۷ - تحمر فى الزیت أو السمن ثم تقدم مجملة بالبقدونس ویقدم معها سلطة الزبادی أو الخضر السوتیه ° 


۱ 

ae ۲ 

٠ والبقسماط , ویفرم الجمیسع جيدا ثم یتبل باللح والقرفة والفلفل وتعجن جیدا‎ 5 See 

٠ تشکل كقطع البفتد ك وترص فى صينية فى الفرن لدة + ساعة‎ ٤ 

ه ‏ تخرج الكفتة من Guill‏ وتصفى من السائل المتخلف وتترك لتبرد ثم تغطى بالغطاء ثم تحصر فى 
الزیت أو السمن وتقدم مع بطاطس مجمر » وخضر طازجة ويعتبر هذا الطبق وجبة كاملة ٠‏ 

عمل غطاء Asa)‏ . 


٠ ) الكفتة ( تسمى النقيطة‎ an eek الماء تیب اح الجا‎ ane a 


ملحوة oe‏ : 
النقيطة یمکن أن تستخدم لد ا اللموم والخ والسماء بدلا من البیضی والبقسماط ۰ 
۱ کته المصص البلدى 
المقسادس : ۱ 
+ كار لعم Y ۱ mm‏ ملعقه كبيرة yaaa‏ 
hena‏ ملح فلفل ‏ بهار 
الطريقة 
١‏ ينظف الحمص من القشر » ثم يدق وينخل ناعم مثل الدقيق ٠‏ 0 
ee ie‏ يقرم اللحم والبصل والثوم فرما ناعما ويدق جید | > ثم يضا ف‌الحمص ويدق مرة ثانية 1 
vo‏ تب اقا كانت بايسة يضاف البيض ثم تشكل أصايع أو دو اتر وتحمر ° 
يعد التحمدر تعاد ثانية فى الحلة ویضاف قدر 3 کوب ماء » وترفع على النار حتى يتم es‏ 


; الكفتة ويجف الماء ٠‏ 
E 7‏ تقدم اما على فرشة من آلبقدونس اى البطاطس الحمر ۰ 


NS 


سس دس : 


+ کیلو لحم مفروم ۱ حوالی کوب ماء 

دصلة متوسطة کوب فاصولیا بیضاء ناضجة 

عة کرد من سوق الارن ` ملعقة . مستردة 

او و aas‏ وه Sealy‏ 
الطرفهة : 


١‏ — يفرم م جيدا مع اليصلة والثوم ثم يضاف اللح والفلفل ودقيق الأزز وح هيدا ٠‏ ويدق فى 
الهون . 

ay‏ تدك کی تعيب ای 

ب تحمر فى السمن Wild‏ ثم يضاف + کوب ماءللکفته الى ان تنضح وتشرب الاء ٠‏ 

۶ - توضع الكفتة فى Ue‏ ونضع السمن المتخلف من التحمير فى فنجان أى علبة صغيرة ونضعه فى 
الحلة وسط الكفتة ٠‏ 

۵ - توضنم قطعة من pall‏ وهی E E E‏ ی الفنجان ثم Mall EE‏ حوالی ۱۰ n‏ 

1 — ینزع الفحم ویصب السمن على الكفتة وتقلب على النار ثم تقدم على فرشه من البقدونس ۱ 

۷ — أو تخلط الفاصولیا بالستردة والزیت وبعد ذلك يفرش طيق التقدیم بالخس ویوضغ er‏ 
شکل هرمی فى وسط الطبق وترص حوله وحدات الكفتة ٠‏ 


AY 


بلس 


0 
$ 
٤ 
1 
1 
i 
j 
8 
i 
{ 
0 


الیصل ۰ 
=r‏ 
E‏ بالملح و الفلفل و عصبر اللیمون 


ot r ۰‏ كم 
Fd era ee‏ 
ol pl 55 9‏ اية الساخنة وتترك على خی 
T aie‏ 7 


Jala -‏ 
عصیر لیمون وعصیر بصل bees‏ 


Ao `: 


المقناديسر 


نصف AS‏ كبد وکلاوی 
كوب ماء أو بهریز 
مقدار من الفطير البسيط 
مقدار من الصلصية الینیه 
É‏ ملعقة دقيق ١‏ 


١‏ تقطع الکبد والکلاوی الى قطع فى حجم عين الجما 
وتترك مدة نصف ساعة ثم تحمر في السمن ۰ 
۲ يتم عمل الصلصة البنیه وذلك بوضع الدقیة 
حتی يصير لونه بنی فاتح ۰ 

- يرفع من على النار ويضاف اليه الماء أي البهرین E‏ 3 ویقلب باستمرار حتی تنتهی کمية السائل 
یوضع عليه اللح و الفلفل ویرفم على النار الهأدئة Ea‏ لتقليب حتى bles‏ قوامه ويغطى ظهر الملعقة ٠‏ 
ع شم الکو کل یه ید ال اجه Arner‏ 
نا تعمل فطیرات من الفطیر البسيط وذلك بقرد العجينة بالنشابه الى سمك + سم ثم تقطع بقطاعة 
مس تديرة وتبطن فوا القطسیرات أو قطان بها قالب فلان ٠‏ 
تخبز فى فرن متوسط الحرارة حنی تنضج 

۸ - تغرف الکبد والکلاوی فى قوالب الفطیرات آو فى قالب الفلان ثم تزج فى الفرن لدة خمس دقائق ۰ 
4 تجهز فرشه من الخس والطماطم فى طبق سر فیس وترص علیها الفطیرات أو الفلان ٠‏ 


OM 


i 
Á O mM q 


| 
L 


è 


طیق الکید والقلي والکلاوی 


> القسادس‎ l 
ملعقة سمن‎ Y . . کیلو كبدة وقلب وکلاوی‎ ١ 
ملح ۰ فلفل ۰ توم‎ 
: الطریقة‎ 


على الثار تی یمس وقد يضاف قليل من الماء تدريجيا حتى يجف الا ویتضع > ويقدم ساخنا + 
اطباق من Eti‏ ۱ 
الخ من الاصناف الشهية ذات القيمة الغذائية الكبيرة نظرا لاحتوائه على كمية كبيرة من البروتین 
والدهن والکلوسترول والفوسفور « ويجب عند شرائه أن یکون طاز‌جا ویفضل سلقه بمجرد شرانه 
لاحتوائه على عروق من الدم وغيرها التی قد تفسده ا۵! ترك ؛ بدون تنظیف ٠‏ 


۳ GO glint! المخ‎ 
۱ ۱ : المقسادس‎ 


مخ عصير ليمون بصلة ملح ۰ Jili‏ ۰ مستکه ۰ حبهان 
الطردقة : 


٠ بالملح » ويدعك المخ باحتراس بالملح والدقيق ويشطف جيدا‎ pall الجلد وعروق‎ pon ١ 

٠ ل يوضع المخ فى اناء به ماء وملح ويترك ۲۰ دقيقة ثم يرفع من الاناء ويلف فى قطعة شاش‎ Y 

۴ يملق فى wg) gle ol‏ الكل شاه زمه الل وال رخ ر اللتعيدون و السك 
والحيهان ٠‏ 

E ل يرفع من الاء ويترك ليبرد » ثم يقطع حسب الرغبة مع نزع عروق‎ ٤ 


الخ الجر أ 


المقادس > 
مخ مسلوق ملعقة كبيرة دقيق سمن للتحمير ملح ۰ قلفل ‏ 
الطريقة : 


المخ اليان 
المقادس : 


يزاد البيض والبقسماط للتغطية علاوة على القادیر السايقة ٠‏ 
الطريقة : ۱ ۱ 
یقطع الخ شرائح ويغطى بالدقیسق ثم بالبیض والبقسماط ویحمر فى السمن الغزیر ويقدم ‏ 
ساخنا على فرشه من البقدونس ٠‏ 


AY 


اككوارع المسلوقه والکوارع بالساحي ‏ 


المقسادس : 
ilas Y‏ ( مقطعة ترنشات ) + کیلو طماطم 
كرفس ورق لورة ‏ ۱ + كيلو سمن ۰ 
كرات افرنجی ۱ قلپل من الکمون 
ماء للسلق 2 Oo‏ راس نوم 


ااي كنف الكزايع جود مين ا رالو اف وکین بالساطور. + 
۲ - نضع الكوارع فى ماء يغلى لدة ۱۵ ق ثم تفسل مرة ثانية بالاء البارد ۰ 
۲ - نضع ۲ كيلو ماء فى حلة ونضع الكوارع فى الماء وكذلك البضل والكرفس والكرات وورق اللورة 
ويترك الخلیط على النار یغلی حتی تنضح الکو ار ع c‏ كم تنشل الکوارع ویتم تصفیه الحساء ‏ 
É‏ ل يحمر البصل القطع ترنشات والثوم الفروم فى السمن فى طات وم عاديا عصير الطماطم والملع 
والقلفل » وورق اللورة ويترك حتی يتم تسبیکه و een‏ امع eS SS‏ 
— نضع الکو ارم وقلیل من الشورية وتترك یغلی على نار Sal Gala‏ © دقائق ثم يرش علیها قلیل من 
الکمون وتقدم ساخنة » وتقدم معها الصلصة السابق عملها ٠‏ 
T‏ نگ تقديم'الكوازغ Naight‏ ب غ Besa he sx GAN‏ الق خن علی ان يقدم حساء 
الكوارع ساخنا مع اللیمون ٠‏ 


BL ٠‏ المسلوقه 
المقسادير 0 
۱ كرشة خروف ملح — Jili‏ بهار ‏ 
ايصلة ۱ ملعقة دقیق 
ممسبتکة وخبهان 020 لیمون مقطع اتصاف 


٠ تغسل الكرشة جيدا مع كشط الاجزاء القاتمة اللون والقطع الدهنية‎ ١ 

۲ يعاد غسلها بالصابون عدة مرات ثم تدعك بالدقيق ثم تشطف بالماء البارد ٠‏ 

۳ - تقطع الى قطع صغيرة وتوضع فى اناء به cle‏ يارد بحيث يغطيها تماما ٠‏ 

AS ترفع على النار حتى تغلی لمدة خمس دقائق ثم يتم تغيير الماء وترفع على النار مرة اخری‎ ٤ 

6 يتم تغيير الماء مرة ة اخری وترفع على النار بعد وضع البصل والمستكة والحبهان وتترك حتى تقرب 
ظ من التضع قيضاف اليها املح والقلفل > وتستمر على النار حتى يتم نضجها تماما » ثم تنزع 

من gla‏ السلق ۰ Ea‏ 
بت تقد مع البهار والليمون المقطع انصاف او تستخدم لعمل صنف آخر ٠‏ 


AN 


LETRE با تحمص‎ is ST) 


اقساد : 
کرش خروف مسلوق ghey‏ ملح فلفل ‏ كمون 
كرون قاط فقس re.‏ كس P‏ 
ا ١ Pree‏ كوب sla‏ سلق الكرشة 
Alias ١‏ صغيرة مفریه ۱ É‏ فص نوم مفرى 

. : ABs الطسو‎ 

ee fis ١‏ یاب و وی 

eae 


.بيت ات کوب ماء السلق الى الخلیط السابق ویتبل ويترك على النار حتی يغلى . 
é‏ _ تضاف قطع الكرشة المسلوقة وتترك على نار هادئة مدة ربع ساعة حتى يتم النضج وتغرف ودقدم 


وه 

الملقادس > ۱ 
كمية من المميار ۱ ro‏ ۱ ملعقه یقدونس 
me ek‏ ۱ حلقات ليمون للتقديم 
۱ بصلة کبيرة ‘ayia‏ 1 ملح Jili‏ — بهار 
ETA Eg‏ 

الطردقة : 


3 ااه ار ی کا کے 
)1( ينظف داخل المیار Jose‏ وذلك بقلیه اما بالید gt‏ بواسطة صنيور المياه بان يوضع بطرف 
الصنبور حيث یندفم الاء وبذلك يسهل قلبه بسهوله ٠‏ 
(ب) یغسل بالاء والصابون جیدا ویوضع فى مصفاه e‏ ویضاف اليه كمية من glll‏ ویترك عدة 
مرات للتخلص من الادة المخاطية ٠‏ 
Juis (a)‏ ثانية بالدقیق واللح ویدعك TUL‏ والصابون ویشطف مرارا * 
(a (‏ یقلب ثانية وتکرر عملية ازالة المادة الخاطية حتی تتم نظافته تماما » ثم يغسل بالاء 
البارد ٠‏ 
وقد اسم لخاد کا ری + 
)1( یدعك البصل Gall‏ واللح والفلفل ۰ وتقشر الطماطم وتقطع الى قطع صغيرة ٠‏ 
ا a‏ الى الخليط السابق كما تضاف اللحمة الفرية وکذا الشبت 
والبقدونس والنعناع ويتبل الخليط باللح والفلفل والبهار ٠`‏ 
Y‏ - يحشى المبار بالخلطة السابقة الى ثلثيه ثم يريط من الطرفين على أن يتم توزيع الخلطة داخله 
بو اسطه الضغط الخفيف » ثم يربط على مسافات متساوية باطوال حسب الرغية ' 
۶ - یثقب المیار تقوبا رفيعة بواسطة ديوس » ثم بسلق فى كمية مناسبه من الاء حثی ینضح ` 
0 - بصفی من ماء السلق ويحمر فى السمن ويقدم ساخنا على فرشة من البقدونس وترص كيه + حلقات 
Sayal‏ ۱ 


A 


| رأس خروف ere‏ 
و مقدار من الأرز الناضج 
۳ مقد ار من صلصة الخل والثوم 
EE‏ عيش بلدی ناشف أو عحمص 
mg T‏ چزر ۱ 
aces las Y ۱ ۳ 7‏ نه . 
اق فنجان شورية السلق 
ae‏ ملح - فلفل 


ouil a ee‏ جيدا ثم تقطع وتنزع منها Pee‏ | العناية التامة بنظافة الانف 
وحفرتی العینین ٠‏ 


y‏ سب نوضع الراسن والخضسر بعد التنظیف وکذ | الحصبهان والکرفس و الل ا ا 
ee Se aoe are nen eUl‏ 


۵ ل يغطى العيش بالأرز ثم نضيف على الأرز قليلا من الشورية | الساكنة + 
q‏ - يرش الخليط السابق ( الفتة بالأرز ) بصلصة الخل والثوم ۰ ظ 
olll gasi — ۲‏ فوق صينية Gall‏ وتقدم ساخنة (إما تخلی الراس تماما من العظم آو تقدم US‏ هى)* ‏ 


کیت ا الحمر ۱ رغیف عيش مقطع ومسقی بالرق 
+ كيلو عصاج Y‏ سلطانية لبن زيادى 


۱ eas Oe مدورة‎ ila بوّتی‎ ١ 
$ الار‎ 
Dot) من‎ 


۰ وتقدم‎ “iil 


13 


السمك من الاطعمة سريعة الهضم الغذیه لاحتوائه على كمية كبيرة من الفسفور ٠‏ 
ویحتوی السمكت من الناحية | Pn dus} Lad‏ مواد بروتينية ga í‏ اد د هنیه > c ela‏ املاح همع دنیه 
وآهمها الفسفور « وتختلف نسية الیروتین والدهن تیعا لاختلاف آنواعه ‏ ونظرا لاحتوانه على نسية 
كبيرة منها فانه يحل محل اللحوم فى قوائم الطعام ٠ Ane gall‏ 


والسمك له pl gil‏ کثيرة ویمکن تقسیمه الى قسمین : 
۱ سس سمك aal)‏ > 


وهو آکثر تغذية من سمك gill‏ وقشوره غلیظة ومذافه ملحى کالبوری والرجان والانشوجة 
والسردين والوقار ١‏ 


0 


تحتوى على ارد لذيذة et‏ 


وا وا سم الى تاه أقسام $ 


لحم هذه الاسماك داكن اللون لكثرة الدسم ومادته الدهنية موزعة فى ma‏ ع ال 
الغاس وارد وا لقو المي tr‏ 


لخاد الذ‌هنیة فی ها النوم مخزونة فی: الکبه. ولذلک فان yu deal‏ العمل البیاض وسماه 
موسی والقاروس والبلطی ۰ 


ب نوات الأصداف والقطاء العاجی 


کالجمیری als‏ الخلول والجندفلی وهذه الأنواع مغدية غير آنها d jat‏ الهضم ولكن الیعض منها 
یوّکل بدون طبخ کالجندفلی وام الخلول ۰ 


5 ۱ 
انواع الاسهالئت 
الأسماك النهرده ۰ 
السمك e‏ اق وا الاي قم mere | gene OL)‏ | ي || CaN rere emer‏ > 
كلب البحر ‏ الشلبية ‏ البسارية - الأنومة ‏ الفاكهة النيلية ٠‏ 
مك القرش ‏ ستمك الحراث - القاروص - الدنیس - الوقار -اللوت - سمك موسى - الیاس - 
مانب اوبرت ا اكوا نت السودين ٩‏ : 


Ar 


: 
y 
م‎ 
اي‎ 
2 
et 
3 
Z 
Ds 
1 
سس‎ 
7 
Cc à 
Pa 
۳ 
$ 
حي‎ 
۶ لا‎ 
fe 3 
we 
i 
i 
م‎ 
1 
x 


sere ) sa ti أئهة أأسماء‎ 
: مها‎ MEETER M. سفنت ااه‎ 4 
۰ Out 8 © بيس‎ Je 5 


م > f LANÎ û sail‏ أ 
تكون القشور غير سهله الاتفصال عن الحلد ات ماحكت بالاصايع فى 
i DN‏ ۱ ۱ 
ا سکم ا & 
۵ 


e‏ موه 


7 


& مه ۽ 35 E‏ 


8 نسفط الى Ji‏ أسفل $ 
ندا e‏ كه 4 


5 


وا ونیم 
كتمسب PR‏ 


Yasar" 


: 
gi ۳ ۳9 ii ME Serre kaa‏ يس a 1 4 7 é a‏ 
سيت | Atel‏ و Gt‏ واه | تاه التها 1 =e‏ 43 لاخفا t.‏ 
۱ د ویختهی رایجیها flaw! Laie‏ الى هده شفه ! 3 شر 
eet‏ نا 
as ۹ a ROE‏ 39 
age,‏ 
ae aif ~ 7 5‏ و | a” pi 1 5 sy‏ هھ 
سا فی ال مهافت دی res‏ 1 لخادت | Asay‏ 1 
ye‏ 
i‏ شام هذا Sh ge Ce‏ و غر khalil‏ له ib‏ كا 34 on ac‏ 4 ! 
oo‏ د لي سن مصم هسهو رجا !ا تسه دون صدا الحدید ٠‏ 
جه 


)4( عندما يتلون لحم السمكة على امتداد السلسلة العظمية باللون الاحمر ٠‏ 


Yon 
3 ae 7 


وتخرح | ا والخياشيم ® ۱ 
۳ ۱ 2 ااا les‏ يارد نم بد éle‏ دا لح و gibt‏ بد عك اال ومكان الخياشيم لاز اله الدم نم 


8 (ti AN 


Cn S E.‏ شا شا 


ax 5 ٠ z o n اع مه | 1 5 هه : هه‎ f os ye 
دترك صحيحا 6 أو‎ hf سس لاسن سا اسه دالاء والصسایون ق هل شك لت بالد قیق شخ يشطف دالاء البارد 6 و‎ x 


or 


3 


دقطه سے اسا الضف اراد عمله 5 l l‏ 


E‏ هط انش تاه سسكا كن انود ای قن اتکی تیهام معط oe‏ ی 
لفهاجید! فى كيس نایلون أو وضعها فى اناء محکم القفل وذلك لنع تسرب رائحتها الی‌الاطعمة الآخری 


تختلف‌طريقة الطهی على نوع السمكءوتصلح الاسماك البیضاء عادة للسلق والطهی على البخار 
والتحمس 3 ۱ 
وتصلح الاسماك الدهنية للشی والتسييك و الطهی فى الفرن 6 ولکن ليست هذه قاعدة ثابتة ٠‏ 
١‏ السلق * ۱ 
ويمكن عمل عدة ##سناف بطريقة السلق مثل تقديم السمك مسلوق مع الخضر ۰ 
Y‏ - طواجن من السمك : ۱ ۱ 
Jia‏ طاجن السمك يالخضر ‏ طاجن السمك بالبطاطس — طاجن السمك بالفريك ٠‏ 
۳ - أو يطريقة التحمیر ( القلی ) : 
- مثل قلی الاسماك بآنواعها وکذا كفتة السبمك ٠‏ 
٤‏ أو بالشى : ۱ 
“فتن الشی بالردة ۰ 


۱ N et =e 
۰ وذلك بان يغطى السمك مثل الدفتيك بالبیض والبقسماط او الدقیق ثم يحمر فى الزیت‎ 


الانواع التی تصلح لسلق السمك : 
الشال - القرموط — اللیسی - قشر البیاض - البوری - البلطی - القاروس - الوقار - اللوت ٠‏ 
الط رده : ` 
۲ - بسلق فى قدر قلیل من الاء ویضاف اليه ال ملح بقدر ملعقة كبيرة لكل لتر ole‏ وکذلك ملعقة خل أو 
عصير لیمون وبصلة صحيحة وقلیل من الحبهان › وقد يضاف بعض الخضر کالجزر والکرفس مع 
۳ - يوضع السمك فى cle‏ السلق العد الذی يجب ان یکون ساخنا فقط آی قبل ان یصل لدرجة الغلیان 
ویترك على نار Ñola‏ حتى يتم نضجه ( مدة السلق تتوقف على وزن السمك أى مدة ۱۰ ق لكل 
itis‏ کی Clan‏ و ۱ ۱ 
۶ - لا يرفع السمك من الاء الا وقت تقدیمه أو استخدامه مباشرة حتی لا یجمد ويتغير لونه ' 
التقسدیم : 
١‏ تقدم السمكة بمفردها فى طبق وتجمیلها باللیمون والبقدونس وتقدم معها الصلصة على حدة ٠‏ 
۲ - أو تقدم بعد تفطیتها بالصلصة اللائمة ۰ a‏ 
٠‏ فى الصحن وقد تغطی باحدی الصلصات وتجمل بالبقدونس واللیمون والجزر والخلل ٠‏ 


ào 


2 ا الایونیز : 
o‏ نت a ek‏ آظنه البيضاء 1 


DLD‏ من الحمدرق 


\ 

\ 

١ من حلقات البصل والجزر و الفلفل‎ Jalis الخل‎ aadj یوضع الاء علي النار مت‎ a 
ثم يضاف الجمبری حتی يتضج وذلك بتغیر لونه الى‎ tule يترك الاء يغلى على نار‎ ۳ 


£ يقشر الجمبری ویرص فى طبق صینی مناسب ويصب عليه الصلصة الفرنسية ویقدم ٠‏ 
۵ أو يقشر ویرص فى طبق صینی ثم يغطى بصلصة الایونیز . وقد یجمل الوجه بوحدات من 


كنحم الجم درف 


۱ کیلو جمبری ۱ ۱ ملعقة كبيرة دقیق 

۲ ملعقة كبيرة آرز مدقوق ناعم زیت للتحمیر 

} راس توم مفری o‏ ۱ ملعقة كبيرة بقدونس مفری 
ملح 'فلفل ‏ كمون j‏ ۱ ملعقة كبيرة شبت مفری 


4 3 جو 


we HH 


— يغسل الجمیری جیدا تم يقشر ویدق حتی يلين فقط ۰ 
ا ا المقدو ب aay‏ کا الى سس مه وه اللدوكة هه 
E‏ الیل و الكمون. + 


a it‏ ی لاد ویحمر فى الزيت ويقدم على فرشة من البقدونس آو 
كاسات ا لجمبری باللايوتيز 
المقادير : ۱ 
۱ کیلو جمبری مسلوق حلقات من الليمون الطازج 


الضصريقة : 
| - يقشر الجمبری ویخفف ویتبل باللح والفلفل والکمون وعصیر اللیمون ٠‏ 
۲ - یوضع فى کاسات ثم یغطی بصلصة الایونیز ویجمل الوجه بحلقات البیض السلوق ووحدة أو 
وحدتین من الجمبری المسلوق مع وضع حلقه من اللیمون الطازج على حافة الکاس ٠‏ 
۲ قد يلون المايونيز يقليل من الفلفل آلاحمر أو الکوتشنیل اذا آرید تلوینه باللون الروز الذى يشابه 
لون الجمبری . وقد یقدم كنوع من الشهیات ۰ 


۶ بد ا 
ET‏ 
aX‏ 


$ Aa l Š | 


+ کیلو جمبری کبیر الحجم مقشر 


ا كو le‏ ملح Jala‏ 
۲ کوب آرز ۲ بصله 
é‏ ملعقه زیت ۱ ملعقه زعفران 
۲ طماظم ۱ dite‏ بسله قها 


تک O‏ ان 

يغسل السمك وینزع oala‏ ویقطع الى قطع 
=e‏ ' 

یقدح الزیت فى طاسة التحمیر ویحمر البصل 
حتی يصير لونه بنی تم يضاف السمك ويترك 


على النار حتی یتماسك ویتم طهیه ) حوالى 


۰ ست دقائق ) ٠‏ 

يوضع الماء يغلى مع الملح فى اناء ثم يضاف 
الأرز حتى ينضج على نار هادنه ٠‏ 

تقشر الطماطم وتقطع قطعا صغيرة ثم تضاف 
الى الأرز كما يضاف الس مك واليصصل 
والجميرى والبسلة والزعفران والملح والفلفل 
ويقليا جيدا ودتركوا [لكلى Sale dl.‏ ي 
ينضج الخلیط تماما + وقد حضاف eth}‏ 
( ملعقتین الى تلانه ) Jal‏ احتاج ال هی + 


٠‏ یغرف فى سرفیس paisg‏ ساخنا 


الملقهقادسص > 


۸ 


Slaag ٠١ :‏ جمبری کبیر 


. نيئة على أن تکون (بدارة)‎ gi قطع فراخ مسلوقة‎ ٤ 


Y‏ ملاعق کبیرة زیت 


gle‏ فلقل اه 


Y‏ کوب Sol‏ ۲ طماطم 
ف که عاد #0 
۲ فص توم ١‏ ملعقة صغيرة زعفرأن 


> 49s الط‎ 


۱ 


تقطع الفراخ الى قطع صخيرة وتحمر مع 
البصل والثوم فى الزیت حتی تکتسب لونا 
ذهبیا . ثم نضیف نصف کمية الاء وتترك على 
النار حتی تنضح الفراخ تقرییا 

تضاف الطماطم بعد تقشیرها وتقطیعها 2 ثم 
تضاف الماع الياقى وكذا الجمبری والارز 
والزعفران وقد يضاف رمع كيلو من البسلة ویتبل 


الخلیط جیدا باللح والفلفل ویترکو اعلی النار حتی 


ينضج الخلیط تماما ٠‏ 


یغرف فی سرفیس ویقدم ساخنا وقد تضاف 
تعض رو جد ابس شیم اج gta‏ ا الطيق + 


ay 


iaa يان لاء‎ date: \ 


۱ ملعقة ملح 
solos ۲‏ ناضج 
عصير ليمونة 


۲ ورقه لورة 
۱ ملعقة asi‏ مفری أو بودرة شوم 


: 49a الط‎ 


AA 


يغسل الجمبری ویتبل باللح والفلقل وعصير 
اللیمون والتوم ويترك قلیلا حتی يتم تتبیله 
یقدح الزیت ثم یوضع الجمبری فى الطاسة 
حتی یصفر لونه ویضاف اليه ورق اللورة 
ويترك حتی ینضج ۰ 

ينشل من الزیت ۰ 

alas‏ الباذلاء الي الارز الناضع gay‏ ساخن 
ویقلیا جیدا ٠‏ 

يغرف الارز والباذلاء فى طبق تقدیم غویط نم 
یوضع الجمبری الحمر فى وسط الأرز ویقدم 
ساخنا ٠‏ 


المخقادس 


LS‏ الجميرى 


۱ كيلو جمیری مجمد ۲ Gos‏ لورة 
زیتون paai‏ محشدی ۲ بصلة 


۲ خيارة مقطعه حلقات 


Vili‏ آحمر - ملع 
۲ ملعقة كبيرة زیت 


۱ 


يغسل الجمبری ویتبل باللح والقلفل ٠‏ 

تدهن الاسیاخ بالزیت وترتب الاصناف فى 
السیخ Per‏ 

واحدة جمیری — حلقة خیار — قطعة Jas‏ - 
زیتونه e‏ ۰ 

یسخن الزیت فى طاسة وتوضم اسسیاخ 
الجمبری فیها مع تقلیب المح حتی تنضسه 
جمیع الاجزاء » ثم تنشل وتوضم على Gog‏ 
زبدة ٠‏ 

أو توضع الاسياخ على شواية هادئة وتقلب 
هرق حا لأدى : 

الكوتشيب بسرت ملاعق كبيرة ماع مع اضاقة 
الفلفل الاحمر وتصب على أسياخ الجمبری 


وهو ساخن « ويقدم ٠‏ 


۳ ا‎ PIRAN A ۱ 


iN 


۷ i) 
m ۱ 
۳ ili 


۳ ith ۱ 
۱ 0 ini 


hi i ۷ با‎ ١ 
۳ AN از‎ yi 


H HARA A 


الملهقادس > ۱ 
۱ کیلو سمك موسی مسلوخ أو أى سمك متوسط الحجم منزوع شوکه وجلده ومقطع 


الط > Äis‏ > 
۱ - ینظف السمك ویغسل ویتبل ۱ 
۲ - یغطی بالدقیق ثم Gaull‏ والبقسماط ویقلی فی الزیت الغزین (یمکن استخدام حلة التحمیر الغزیر) ۰ 
Y‏ یوضع فى 7۹ صینی ویجمل بحلقات اللیمون والبقدونس ویقدم ساخنا أو dae pads‏ بطاطس 
محمرة وحلقات طماطم ٠‏ 
السمك المقنى 


ا شاد > 
١‏ كيلو سمك حجم صغير أو شرائح خالية من العظم ویفضل البلطی والکرونه ٠‏ 
زیت التحمیر بقدونس مفری 
+ رأس توم + کوب لبن 
ملح فلقل — كمون ۱ ١‏ كوب دقيق 
dds > tat]‏ > 
١‏ ينظف السمك ويغسل lasa‏ ويقطع gi‏ يترك صحیح حسب dana‏ 5 


Gos —‏ السمك بالملح والفلفل وعصير الليمون والکمون والثوم المدقوق ويترك ساعة ٠‏ 
— يغطى باللين البارد ثم يدح رج على الدقيق و يضغط عليه جيدا ٠‏ 
س يقدم على فرشة من البقدونس الفری ويجمل الوجه بحلقات الليمون وقد يقدم معه البسلة والجزر 


So Fr 's ag 


۹۹ 


> plat 
کیلو سمك‎ + 
بیض وبقسماط للتغطية‎ 
ملعقة ربدة عصیر لیمون‎ ۱ 
كوب بطاطس مسلوق بيضصة‎ ١ 
حلقات ليمون للتقديم ملح فلفل‎ 

للتغطدة والتحمدر : 

بيضة ‏ بقسماط — زیت غزیر 

الط وفقه : 

لت لو اا كيذ ویتذغ مه algal‏ اسان 
ویهرس بالشوکه ۰ 

Jaai — Y‏ البطاطس جيدا وتسلق فى cla‏ مغلی 
مضاف اليه ملح حتی تنضح . ثم ینز ع قشرها 
وتهرس جیدا ویضاف الیها الزید ٠‏ 

۳ يخلط السمك بالبطاطس ویتبل الخلیط باللح 
والفلفل وعصير اللیمون ۰ ویعجن الخلیط 
بالبيضة ۰ 

é‏ — يش کل خلیط السمك على هینه كرات أو 


هك حلي الک ails‏ کے bleu‏ وت Ls‏ 
فقولا شرق خلبقة البق ‌عاط باق کین مق 
بتماسكت حيدا ٠‏ 

8 مظع cyt‏ سین RE‏ جيذ 


۷ _ تنشل الكفتة وتوضع على ورقه زید لامتصاص ‏ 


الدهن الز‌اند 
اروت افرص الک gyal gb‏ الي رو تن 
بالیقدونس وحلقات ١‏ للیمون ونقدم AALlau‏ ۰ 


ae 


المهقادس ° 
+ كيلو , سمك مسلوق خال من الجلد والشوك 
F‏ كوب بطاطس مسلوق ومهروس 


ملعقة عصير لیمون 

ملح فلقل — كمون 

للتغطية والتحمیر > 
بیضه — بقسماط — دقیق — سمن أو زیت غزیر 

لصطربقة : 

مت قفاب لسن leet‏ سیم الج يماط کی الم امن 
جیدا ثم یتبل الخلیط باللح و الفلفل وا لستردة 
وعصير اللیمون والکمون ۰ 

5 بعت وی ون EIEN‏ كيهان ایک بان تخد 
وتتجانس مکوناته ۰ 

۲ یقسم الى تمانی آقسام متساوية ویشکل کل 
qua‏ کالکرج 

é‏ ل تتبل الکرات فى قلیل من الدقیق ثم تخطی 

بالبیض والبقسماط مرتین ۰ ۱ 
ب تحمر فى السمن الغزیر أو الزیت حتی یصفر 
لونها ۰ 

1 لس ترفع على ورقه زيدة لامتصاص الادة الد‌هنية 
وترص على فرشة من البقدونس فى سرقیس 
التقدي ,+ تلم تاک gi‏ نار 

Sen Y‏ تنل Bind gfe: oth andl) Ua‏ كناك 
) کستلیته ) وذلك بتشکیل کل قطعة على شکل 
الکستليتة على أن یوضع فى طرفها الدیب 
Dalat‏ عرق ١‏ 255580 امن take. Bt‏ الک لته 
aisg‏ العمل كما سبق وقد يقدم معها بطاطس 
بيوريه وصلصة طماطم ٠‏ 


isan صقار‎ 


ا فاد > 


sls ۱‏ سمك بوری آو دنیس ملح Jili‏ — كمون 
دقیق عصير لیمون 
ملعقة کبيرة بقدونس مفری توم 


الط ودقه : 
هناك آربع طرق لشی السمك فهو ما أن یشوی بالردة أو بوضعه فی‌صينية بها زیت و ادخاله‌الفرن 
ای فويضو كل Kaw‏ کو وو does wet IN! Ge‏ کسیر Rawal‏ و Ay ill‏ مه رم 
مثل الکیاب ۰ وسنشرح فیما یلی کل طريقة على حدة Hig‏ بعد تنظیف السمك جیدا وتتبیله من الداخل 
eth‏ والفلفل وعصير اللیمون والکمون ٠‏ 
اولا : یغطی السمك بالردة ویشوی فى الفرن أو یشوی على قطعة من ghall‏ توضع على النار مع تقلیبه 
على الوجهین » ویقدم ومعه ٠‏ اللیمون وصلصة الخل والتوم ( انظر باب الصلصات ) وذلك بعد نزع 
الجلد والراس ٠‏ 
ثانيا : يوضع السمك فى صينية بها زیت و بعض حلقات اللیمون وفصوص من التوم . كما يدهن السمك 
بالزیت وتزج الصينية فى فرن متوسط الحر ارة حتی ینضح ويقدم Lalu‏ مع اللیمون و البقدونس , 
تالما m‏ توضع JS‏ سمکه فى ورقة من‌الالومنیوم وتلف Jus‏ بحیث تغطیها تماما يعد دهن الیرم > بالزیت < 
ثم ترص الوحدات فى ghe gi inna‏ الفرن تم يزج فى فرن متوسط المرارة حتی ینضسج 
flaca‏ موه و ماه Ela IO‏ مق IO a‏ رخ easel‏ جوم لز ف SS‏ ومن اللي 
باحستراس‌ویرص فى Gib‏ التقدیم arag‏ اللیمون puiss‏ اما ساخنا آو باردا: وهذه الطريقة تصلع 
لتقدیم السمك فى الرحلات ۰ 
lel,‏ : يقطع ا الى قطع متوسطة ویتیل باللح و‌الفلفل و عصیر اللیمون والکمون والستردة وترص 
القطع فى الاسیاخ مع حلقات من البصل والخیار ویتم شیه فى الشواية الكهربائية of‏ على 
asf‏ مع تقلیبها بصفة مستمرة حتی يتم نضجها ثم يقدم اما بالاسیاخ على فرشة من الارز ومو 
ساخنااو بعد تفریغ الاسیاخ فى سرفیس وتجمیله بالارز والخضر السوتیه 


۷۱ 


المقادس > ۱ 


~ 


ملح . Jala‏ ۱ ملمقة کبيرة عصير لیمون 
للتجمیسل : 
وحدات من الجمبری السلوق والقشر ۳ idu‏ مسلوقة جامد ومقطعة حلقات 


بعد سلق السمك ينزع الجلد والعظم والشوك وهو ساخن ۰ 

يهرس السمك بالشوکة ویضاف اليه اللح والفلفل وعصير اللیمون وقلیل من صلصة الایونیز ٠‏ 
— پرص السمك فى سرفیس مستطیل على هيئة سمكة ثم یغطی تماما بصلصة الایونیز ۰ 

£ یجمل بالجمبری وحلقات البیض وقطع من الخلل ووحدات الزیتون الاسود ٠‏ 


i 
t 4 A 


o‏ سمکات ( موسی ) قلیل من الدقیق واللبن 


ملح فلقل ۱ زیت للتحمیر 
قليل من الخرشوف القطم طماطم مقطعة اربعات 
ee‏ ۱ 


1 ع کون Hit igh‏ ل PERT‏ القطم والطماطم أو البطاطس المحمرة و البقدونس 
والليمونويقد م فى الحال وهى ساخن ٠‏ 


سمك موسى بابض واشقكسماط 
المقادس > ۱ 
do bes 4 E RT‏ 
۲ ملعقة زیت ۱ Jali‏ من الدقیق 
Y‏ ملعقه Js)‏ 
الطريقة : ° 


N‏ ت مكيل الك و اتون ca‏ اتدفیق 
اتوت البيض Me‏ ویضافم lilly gett aah‏ والستردة , ثم يغطى السمك بالبيض ثم بالبقسماط ۰ 
coh ۲‏ الزیت والزبدة فى طاسة تم یحمر فیها السمك على الوجهین, كما تتبع نفس الطريقة مع 
المون i ٠‏ ۱ 
£ — یوضع السمك والوز بنظام وتقدح قطع من الزبد وترش على السك وقت التقدیم pulling‏ ساخنا ۰ 
سمك موبی بالرّبدة CANS)‏ 
تتبع نفس مقادیر وطريقة عمل سمك موسی بالبیض والبقسماط . ویستغنی عن Soll‏ ویجمل 


1 1 Eti 
(Ang سمك موسی داگکرقس ١د یجا‎ ae 


تتبع نفس الطريقة السابقة مع تغییر طريقة التقدیم » فیقدم معه كرفس مسلوق بالزید. 


۷۰ 


; كيشة تنطيف واخلاء سمك موسی‎ l 


۱ — یفسل السمك فى ماء يارد وینظف , ثم توضع ۳ = يبدا بسلخ الجلد من 
i RR, . A 2‏ و هن الراس | , اتصاه الذیل 


السمكة على النض.دة بحیت يكون 
مستخدما سكين Bada, dob asla‏ أن تكون 


الوجه Gand!‏ لأعلى ويكون الذيل فى اتجاهك 
السمكة مسطحة اثناء السلخ 


a y‏ اللحم بسكين حادة من عند التقاء 
BAr‏ یی 


واضح فى بطن السمكة Tau,‏ القطع من تحت ویتم سلخ جلد الجزء النا 
الراس مباشرة فى olasl‏ الذيل ومذلك نتحدد 4 


شکل اللحم الذی سیتم سلخه ۰ 


aven 


ف ی ااا مت ك ا و وي 1 يتزع الا اا ماب الق 
ثم يسلخ الجلد بنفس الطريقة ٠‏ مع تسليك جسم السمكة بواشطة حد السكيز 
مع دعك السمكة بالملح لتسهل عملية السلخ ` 
۷ — تفسل السمكة cole clas lasa‏ بارد وتوضع 
على ورق يتشرب 


۰ © 


کربرید السمثك 
المقادير : 


١‏ كيلى سمك بياض ملعقة كمون ربع رأس وم مدقوق ناعم 
suc ۵‏ بصله ملح فلفل — يهار ۱ 

+ کوب زیت ۱ ۱ کوب ماء 

ملعقه کسبرة ناعمة ۲ کوب عصير طماطم 


الط ریقة > 


> یغسل السمك ویتبل باللح والکزپرة والتوم والقلفل ثم یغطی بالدقیق ویحمر فى الزیت ویرفم‎ — ١ 
٠ یفرم البصل ویشوح فى الزيت ثم تضاف الکزبرة والتوم‎ — Y 
۰ تضاف الطماطم الصفاه ویتبل الخليط جيدا يالملح و الفلفل و البهار‎ — ۳ 
٠ تترك حتی تنضح مع اضافة قلیل من الماء و تترك على النار حتى تتسيك‎ 
٠ لس يوضع نصف الخلیط السایق فى طدق فرن تم پرص السمك ثم یغطی بنصف الخلیط الثاني‎ © 


١‏ س يرج فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضج مع رفع الغطاء قبل النضح قليلا حتى يحمر الوجه ويقدم 
تا UA‏ : 


1 


) كيلو خضر ( بطاطس - فلقل آخضر‎ ١+ 
۱ ملح ب قلفل‎ 
قليل من الثوم‎ 


 نومیللا ينظف السمك ویقطع الى قطع مناسبة ویتبل جیدا با للح والقلفل والکمون والثوم وعصیر‎ ١ 
: وتو قن ارت حكن :يصقو لوت‎ Clie deal فطع‎ T 

۲ — تنظف الخضر وتقطع قطعا مناسبة وتضاف للبصل ویقلب الجمیع فوق النار لفترة قصيرة ٠‏ 
ات تصني الیو شاف als Gee‏ على ان محش تفن تس نة : 

° - توضع الخضر فى الصينية وترص فوقها قطع السمك٠ ٠‏ 

1 - توضع الصينية فى الفرن وتترك على النار مباشرة وتغطى وتترك حتی تنضج ۰ 

۷ ب يضاف قلیل من الاءاثناء فترة النضح اذا احتاج الامر وتقدم ساخفة. ٠‏ 


۱ ل ینظف السمك ویقطع جزلا وینز م الشوك ويتيل باللح والفلفل والکمون وعصیر اللیمو 

۲ - یقطع البصل حلقات رفيعة جدا ویشوح مع الکرفس فى الزیت حتی یصفر لونه فقط ٠‏ 

۳ - يدهن طاجن فرن بملعقة زیت ثم يرص البصل والکرفس ثم السمك السابق تحمیره " 
تخفق الطحينة جيدا ویضاف الیها الاء وتقلب جیدا ثم تتبل باللیمون أو الخل وکذلك باللح و الفلف 

والکمون بحیث یکون سسمکها یغطی ظهر اللعقه ٠‏ 

ه ‏ تصب الطمينة على السمك حتی تغطيه تماما ثم یزج فى الفرن حتی ينضح السمك ویقدم ٠‏ 


كيلو سمك مقطم ( ترانشات ) ۱ ۱ کوب لبن 0 

Y‏ ملعقة بصل حلقات ملح فلفل — لیمون 
٤‏ ملاعق زیت ۱ ۲ ملعقة کسرة دفیق 
Y‏ ملعقة زید 


الط Ths‏ : 
رو وس او ای ات والفلفل وعصیر اللیمون ثم يغمر فى اللبن ویحمر ` 
۱ - یقشر البصل ویقطع حلقات رفيعة ثم یشوح فى الطاسة مع ۲ dala‏ زیت حتى يصفر ` 


r! 3 ai‏ فى السرفیس ثم يوضع فوقه البصل ویجمل جوانب الطبق بالخبز القطع مثلثات 
وقطع الزيد ° ۱ 


۳ بانطاطس 


۱ كيلو سمك قاروص i‏ ۳ ملاعق زيد + ۲ ملاعق ریت 

کت ۱ علعقة نقدونس 

بطاطس مسلوقة ۲ لیمونه 

ملح فلفل 

الطريقة : 

3 ينظف السمك جيدا ثم يتبل بالملح والفلفل ويغمر فى اللبن ثم فى الدقيق . ويحمر بالزيد 
والزيت * 1 


T پرص السمك فى الطبق ويجمل بحلقات الليمون القشرة وقليل من البقدونس المفرى‎ - ۲ ٠ 


۱۰۷ 


EE 21 on ۹‏ ملعقة صقر ۵ شیر لے ۵ فى Je‏ & 


بطاطس مسلوقه ومهروسة ومضاف الیها ملعقة زبد وكوب لين ( بطاطس بیوریه ) 
ملعقه جبن رومی مبشور 


لعمل الصلصة ترفع الزدد فى طاسه se‏ الشار هنی Perini’‏ نم يضاف الها الدقيق مع التقليب oo‏ 
2 يصقفر اللون تم 4 يضاف اللدن ددر یدیا مم الحو لتقلیب 1 ےن بقل is‏ القوام وهب ضح الدقيق ویتدل با للم 


۲ 5 3 5 3 N si man ۹ x 5 : 5 2 ar ١ 7 sae c 1 ۱ t ~ 
| هنا شای‎ w į 5 طا لی لااب شو‎ 8 | it ا‎ jake 5 gê لسو ۳ الخلیط‎ er لصلصه | 1 5 دق عملها‎ Ls أسمك‎ i blan naan y 
E یا لسمن‎ 


ی 


۳ الرو می‎ Saad شم درش‎ LA ys pos aS quills aa الیدوربه و سحمل الو‎ 1 pres سا لدا‎ pinks ann 1 


em if 3 WA eM 57 i ot A A ۳‏ $ دی 
3 در E‏ هي گر ده ARASA Cpt pee‏ تشي j Add‏ وهه و ghd‏ د ا 


vs oa Sea?‏ و 


الفصل الا 
الور 


الطيور أسم يطلق على جميع طيور الصيد واندجاج والأوز والبط والحمام والديك الرومى ٠‏ ولحم 


والطیور نوعان : 
bad,‏ أن الطیور ذات اللحم الأبيض آسهل هضما من الطیور ذات اللحم الأحمر ٠‏ 


" كيفية اختيار! لطبيور 


OE هنا فا‎ ig ان ای ها‎ EY 

أن یکون النقار لينا ولونه طبیعیا 

أن تکون عظمة الصدر غضروفية لينة ٠‏ 

أن يكون الريش صغيرا وبه زغب وخصوصا ما كان أسفل الجناح ٠‏ 
أن يكون لون العرف آحمر ٠‏ 

فى حالة شراء الدجاج منظفا ت هه ذا و كنات ۲ 


Seip سطيف‎ 


1 يترك الطير بعد الذبح حتى يصفى دمه تماما › ثم يبدا بنزع الريش > ویفضل أن لمكن عن تهت 
الأجنحة أولا حتى ينتهى كله ٠‏ 


ب ل قد يوضع فى الماء A‏ ا ممق منوا اللو ل eee‏ الي 
اي ا a‏ 


كتج لتقو اومن در ع ارت ممون على لزي الا مخ Sl‏ ق ما تبقی يه من الزغب الرفيع ٠‏ 
تنظيفها يتم کالاتی : 

الانتیاه انا e‏ در ع ekaan‏ ال المرارة حدى لا ‘gas‏ داخل hll‏ فذسیب فساد اللحم E‏ 
ع دس کته الراس ”و الاح رو | tee‏ و خسن بخ 2 ۱ 


ج ‏ تنزع الرارة » ما عدا الحمام لیس له مرارة » وتفتح القلنسوة ( القنصة ) وتزال البقایا التی 
بها وتنزع الجلدة البطنه بها من الداخل ٠‏ 


۳۹ 


د تقطع الارجل حتی الرکبة ویزال الجزء العلوی للمخرج الخلفی ۰ ۱ ۱ 
ه ‏ يغسل الطائر كله جیدا لازالة pall‏ والزفرة بالدقیق واللح وقد یغسل بالصایون والاء » ثم يترك 
قليلا ian‏ الاء Jas‏ مداشرة هده كم يدم تکتیفه ۰ 


مسلق الطيور : 


٠ و وقليل من الحبهان والملح‎ ee اله ر‎ ere eee 

۲ ل يوضع الطائر فى الماء المغلى ونترك حتی پنضح > مع ملاحظة نزم الريم كلما ظهر ٠‏ 
۳ س ترفع من sla‏ السلق وتقدم حسب الرغبة ٠‏ 
٤‏ يستخدم sla‏ السلق فى عمل الحساء © الكشك والفريك والخضر ٠‏ 


الدجاج البوشيه j‏ اشسلوق) ‏ 


المقادس : 
١ ۱ dalas ۱‏ يصلة كدبيرة 
و حبات تلقل ملع = dedi a‏ ریت 
الطردقه : 
١‏ نضع 5 كيلو ماء فى. کسرو له وضع بصله متبلة بالملح والفلفل ثم نضع الدجاجتفی الماء بعد 
تکتیفها بدوبارة ۳ 


٠ all ترفع على النار حتی تغلی غلوة واحدة ( حتى تبیض ) ثم تفسل بالاء‎ a T 

Y‏ — يوضع cle‏ جدید على الدجاجة و تترك علی النار a O E‏ یل خن للج بعتي al‏ نژ 
الریم كلما ظهر وتترك على التار Bisig pa gia‏ حتی وقت الطلب 

٠ صلصات مختلفة‎ ilal س يمكن عمل عدة أصناف منها‎ É 


E 6‏ يمكن تقديمها مع بطاطس محمره ne‏ ان هی ی ی لضا الصلصة 
| تاه پیت تسا ( التبقية من لس 


cele oe 
: المقاددر‎ 
دجاحة مقطعة عصير بصل‎ ١ ۱ 
۱ ole — ملعقه كبيرة طماطم ملح فلفل‎ Y. 
کیلو بطاطس مقطع حلقات‎ + ٠ ملعقة كبيرة لبن أو قشدة‎ ۲ 
= زیت‎ 
: الطريقسة‎ . 


۲ 5 نداهن تلم fail‏ بالطماملم واللین > 


Jandl Ja کم‎ > H~ دوضصع على الشواية وت دالر ردت حدی دحمر وتتحمد العصارات تیه‎ = T 


Ves 


والبهار واللح والفلقل ٠‏ 


۳ ل ice‏ و لكلا عطس كن دا فرن أو صينية وتغطى دورق مفضض elles a‏ حله 


٠ فى فى الفرن حنی ننضج وتقدم ساخنة‎ THY 


المقادس: 
۱ دجاجة . یقسماط 
١‏ ملعفه مستردة ١‏ ليمونة 
ملح فلفل — حبهان Y‏ ملعقة كبيرة زیت 
Y alean ۳‏ ملعقة كبيرة as‏ 
pisas S‏ 
الطريقة : 


۱ - تقطع‌الدجاجةمن V‏ الى ۸ قطع وتخلی من العظم والجلد ثم تتبل باللح والفلفل والحبهان الفروم 
a‏ بالدقيق تم میا من و الیقسماط EU ELS OS‏ 
اخلاء العظم وتتيل كما سدق دم تغطی دا لدیضص والیقسماط وتحمر ` 


١ رالرى‎ 


۰ الوسط بحیث تکون او من اعلي‎ ETER 50 eee نيكم تلن‎ í 
٠ ب ترص الطصاطم المشوية فى جانب من الطبق كما يرص البطاطس فى الجانب الذانی‎ 


الدجاج البانيه الناضج 
۱ المقادير : ۱ 5 
Balt‏ ملح - فلفل 
بیض وبقسماط سمن للتحمیر 
بطاطس شبس للتقديم ٠.‏ عصير ليمونة 
٠‏ الطريقة 


E 8 5‏ لی أجزاء ویزال ee‏ تتبيلها cil‏ والفلفل وعصیر و 


MN 


المقادير 
pda dalas ۱‏ - قلفل نمض 
obs‏ آرز مصتکه — حبهان 
E‏ هن اة ال ك 

الطريقة 


۱ - ينظف الدجاج ويكتف ثم يشوح فى السمن ويضاف اليه المستكة والحبهان ۰ ثم يضاف الماء 
والبصلة والملح والفلفل وتترك gia‏ تنضح 3 

۱ السلق‎ alia وتصفی‎ g taal برقع‎ ae | 

۳ — لعمل ارز الشر كسية یتبع الاتی : 


الم ی ارو eet ee‏ ا ا eho ie‏ السلق 
من ۲ : ۶ امثال مقدار الارز ويترك حتى يغلى 1 


٠ حتى ينضح ويصير آشیه بالعصيدة‎ ula ب يضاف الارز ويترك على .نار‎ ٠ ٠ 


۱ محوف و لصب فى الفجوة صلصة الشرکسية ۰ ( آنظر باب الل‎ ely یوصع‎ 5 ٤ 


٠ تور انوس ای الارز آو فوقه‎ eee 


رییسوئزالدجاج أواللحم بالنطير 


المقادس : 
ens‏ ی ويه E‏ ۱ 
بقسماط وسمن زیت للتعمیر بقدونس للتجمیل 
ت ما ارس ان اليس . alas cele‏ بد وان 
الطردقة > 


١‏ يجهز اللحم أو الفراخ بنزع الجلد TEA‏ والعظم . ويفرم فرما خشنا . ثم يخلط بقلیسل من 
الصلصة بحيث تتكون عجينة یابسة ۰ ويتيل الخليط بالملح و الفلفل والبهار 

۰ سيك كر ی مستديرات‎ E بجر لير‎ y 

V‏ یوضع وسط کل مستدیر قطعة من الدجاح أ و اللحم السایق اعداده ) فى حجم البندق أو آکبر ) ثم 
یطوی کل مستدیر نصفین وتلصق الأطراف لصقا ٠ fase‏ 

' 5 س تغطى آنصاف الدوائر التکونة لدینا بالبیض والیقسماط . ثم تحمر لمدة ۲ : é‏ دقائق فى السمن 

۱ أى الزيت حتى تحمر 

ترص على مفرش وتجمل بالبقدونس ٠‏ 


كلد 


الطريقة : 

+ تمھ ق‎ clay JEN clits dae کم‎ Gaull, pit: تفس انیت وفع‎ ٩ 

۲ توضع‌الدجاجة فى طاسة بها زبد وزیت وترفع على النار وتشوح ٠‏ 

۴ ل توضع‌الدجاجةفی صينية فى آلفرن حتی تنضح نصف نضح وتضاف الخضر مع مراعاة رش الزیت 
والزید التی فى الصينية على وجه الدجاجة من حين لآخر حتی تنضح تماما ۰ 

۶ - تخرج الدجاحة من الفرن وتحفظ لوقت التقدیم ٠‏ 

» - توضم الخضر الختلفة وترفع علی النار لفترة حتی یتم تسبیکها ثم یضاف الیها مقدار من البهرین 
ويتبل الخليط ثم يصفى ( بمصفاة قمع ) وتحفظ لوقت التقدیم ٠‏ 

1 عفد التقدیم تسخن‌الدجاجةفی الصلصة وتقدم ساخنه وق تنل تكن chat‏ یط ‘ 
( يمكن تقديم YS‏ لطا EE‏ من هذه الدحاجة دا سماء مختلفه حسب نوع Lati ree eC‏ ( > 


الدجاج النيعجرسكو 


المقادسر : 


١‏ دجاجة ناضجة روستو + كيلو مكرونة مسلوقة 
é‏ ملاعق كبيرة صلصة باشامیل ۳ ملعقة كبيرة جبن رومى ميشور 
قلیل من الزبد 

الطردقة : 


- تقطعالدّجاجة الى آربعة اقسام وتخلی من العظم 
lt. ۷‏ الصلصة مم الکرونة ویقلب الخلیط جیدا 
Y‏ توضح قطع الدجاج فى طبق فر كم تغطى SEE‏ الكو اهنا عرش الوجه این aaah‏ 
نم توصع الزبد على الوجه ویزج فى الفرن حتى یحمر الوجه ویقدم ساخنا ٠‏ 


WY 


امشضادس : 


۱دجاجة روستو ناضجة بصل قورمة , 

+ كيلى خضار quali‏ مسلوق ۱ ملعقة بقدونس 
ملح فلفل é‏ ملاعق بهريز 
V‏ ملاعق زيد 


۱ ل نضع الزبد فى طاسة ثم نضع فیها الخضار السلوق وتشوح ٠‏ 

۲ ل ناتی بطبق من الفخار ونضعالدجاجة الروستو ثم نضع الخضار فوقها ۰ 
۴ عند التقدیم يصب قلیل من البهریز الساخن وتزج قى الفرن حتی تسخن ۰ 
É‏ — یجمل الوجه بالبقدونس ویقدم ساخن ۰ 


الدجاح بالزیتوب 


المقاددر > 
CAS TE APE,‏ وم MAE‏ ی 
AS /,‏ زیتون اسود بدون بذر ۲ ملعقة بهریز 
الطريقة : ۱ 


۰ مغلی لیغلی غلوة واحدة ثم يشطف بالاء البارد‎ cle نضع الزیتون فى‎ ١ 

Y‏ ل نضع الزبد فى طاسة حتی تسخن ثم يضاف الزیتون والدجاجة الناضجة روستى ویتم تشویحها قى 
الزبد وعند التقدیم تغرف فى سرفیس ويصب علیها البهریز الساخن ۰ 
( یمکن تغییر النکهة باضافة خرشوف مقطع بدلا من الزیتون او ملعقة مستردة ) ٠‏ 


2 


SNe oY الدجاح‎ 


المقادس > 

تما ۲ کوب ارز ناضع 

۲ ماهس i‏ اوه کنو ik‏ 

dle. ۱‏ كبيرة مفرومه ۱ ملعقه صغبرة بودرءة کاری 
الطريقة : 


۱ ل تشوح الرجاجة فى السمن حنی یحمر لونها ثم ترفع وينزع alali‏ و العظم باحتراس ٠‏ 

۲ - تعمل صلصة الکاری بالسمن التخلف من التحمیر ۰ وذلك بوضم البصل فى السمن ویرفع على 
النار مع التقلیب حتی يصفر لونه ثم يضاف اليه ملعقة الدقیق والکاری ویقلب الخلیط لدة دقيقه 
ثم يصب عليه الاء ( ۲ کوب ماء ) ويترك على النار حتی یغلی ٠‏ 

۳ ل توضع الدجاجة السابق اعدادها فى الصلصة السابقة وهی على النار حتی يتم نضجها تماما مع 
اضافة الاء اذا احتباج الامو حتی تصبح الصلهة بالتخانة الطلوبة ۰ 


المقادير : . Cloud}‏ بالکارک واگکروند 
١‏ مات ۱ ملعقه صغيرة bogs‏ کاری 
۱ كيلو مكرونة شرائط ملح فلفل 
کی کر ااي ۱ 1 کیلی كشروات شاه 
3 كيلق يزيد ۷ tale‏ كبيرة ایق 
الطريقة : ۱ 


لت تطهی eb MLS LaLa‏ الدجاج الزومنتی بالخضر . کم اضافة ملعقة بودرة کاری الى الضاضنة 
Tal‏ سم الكهبة Rag hell‏ + 
۲ ب تطهی الکرونة وتضاف الیها قلیل هن الزبد ثم تغرف فى صرفیس وترص علیها قطع pig lanl‏ تغظى 
۱ بصلصة الکاری ودقدم ۴ 


۱۹۵ 


الدجاج اوالدبيك امخلی 


A 
4 


ce A 

4 

۳ ۲۲ 7 

« ۰ ۴, ۲ 
han 


المقادس > 
ديك رومی أو دجاجة كبيرة ملح Jili‏ — بهار 
+ كيلو لحم issie‏ جوزة الطیب 
+ کیلو سجق افرنجی . ۱ بقدونس مفرى 
é‏ ملاعق بقسماط Y‏ ملعفه : 
عق د سمن 
y‏ بصلة ميشورة . ١‏ بيضة للعجن 
الطردقه > 


_ ینظف bil‏ وذلك بفسله laaa‏ وتجابقه نع وطح Se hale‏ يديك کون القفص الصدری ll‏ 


RO Nae او ا‎ ley Oe SPS وتستخدم سکینه حادة مديية وتتیع‎ Wel 
۰ یقطع مسر الطیر من الرقية حتی نهاية النیل‎ )۱( 

+ وی ا که الاشكات‎ o Sua یخلی القفص الصدری من العظم‎ (Y) 

(Y)‏ تکسر عظمة الفخذ باليد د Ag‏ زاس رس چا ع و ما 

٠ تسلك عظمة الدبوس من اللحم وتنزع‎ (E) 

)0( يسلك العظم من الققص الصدری ٠‏ 

)1( ینز ع الققص الصدری تماما من اللحم ٠‏ 

٠ يقرد الطیر بعد غسله جیدا ویوضع فى وسطه الحشو المعد‎ (Y) 

٠ یقفل لحم الطیر على الحشو بحيث يغطيه تماما ویتم اخاطته بالدوبارة والابرة‎ (A) 


Y‏ ل يعد الحشى بخلط بقیه القادیر مع بعضها ودقها جیدا ثم تتبل وتعجن بالبيضة وتوضع فى وصط 


ان تخل 


۳ - يدهن الطیر بالزید أو السمن ثم يلف بورق الو منیوم مدهون , و ورق ید ه وپوضم. فى Che‏ ویزج 


فى فرن متوسط الحرارة Ao Saa‏ سنا Ste‏ تقرییا ٠‏ ۱ ۱ 


1 - ينزع وجه الورقه ثم يعاد الطير الى الفرن حتی بحمر وجهه ) öda‏ 5 دقيقة ) ثم بنشل ویوضم فى 


YA 


سرفيس ويقطع الى شرائح ويجمل بالخضر السوتيه وحلقات الليمون والبقدونس ۱ 
( يكن به اريف عمل وی اللحم ) ٠‏ 


تفت ۳۹ 1م28 و و Gat tihin‏ عضو وف 
ET NTO peenaa‏ ی ie‏ 
een), f‏ 


تشن 
7 ۷ 


الدجاج با لباشامیل . 


المقادير > 

Y‏ ملعقه iala‏ طماطم 
Y‏ ملعقة كبيرة سمن 
دجاجه مصلوقه جید | 


۲ قلفلة خضراء مقطعة رفیم 
Y‏ ملعقة جبن رومی مبشور أو لوز محمص 
مقدار من الباشاميل 
۱ ملعقة دقیق كبيرة ‏ ملعقة زيد ‏ کوب لين 
الطردقة : i‏ الطريقة : 
۱ - يتم نزع العظم والجلد من الدجاجة. ثم تقطع | ۱ - تقطع‌الدجاجة الى قطع متساوية ۰ 

الى أجزاء مناسبة ویعاد تتبیلها باللح والقلفل | pods - Y‏ البصل ویقلب مع الدجاج ویضاف الیهم 


والبهار ٠‏ نصف كمية الایونین ٠‏ 
۲ تحمر البصلة حتی یصفر لونها . ثم يضاف | ۳ - يغسل الخس ویجفف ویرتب فى سرفیس بحیث 
۱ الفلفل الأخضر والدجاج وصلصة الطماطم یغطی جوانيه ٠‏ - 

وتترك على النار حتی يتم تسبیکها ٠‏ ۶ - يصب الخلیط على شکل هرمی فوق الخس ۰ 
۳ - يدهن HE‏ فرن بالسمن ثم يصب فيه الخليط ٩ ٠‏ ب يغطى الخليط بالمايونيز الباقى مع ترك الخس 
8 ب قحل الم ادها فان و at‏ مایت ق + 


( انطبن پاپ الصتصات ] کم یی نها و ۷۱ ن قح الما على ilies‏ سای 
الطبق ویرش بالجین الرومی البشور أو اللوز فوق المايونيز ویرش الطبق بالفلفل الأحمر 


الحمص ۰ ۱ ویجمل بالیقدونس ویقدم يارد ۰ 
° — یزج الطبق فى فرن ساخن gia‏ ینضح ویحمر | طريقة سريعة لعمل المايونيز : 
الوجه ویقدم ساخن ۰ ۱ — توضع tan‏ کاملة مع الفلفل واللح وعصیر 
gh RE geal‏ اة سل ناسا مود كن 
الخلاط ٠‏ 


الخلاط وقت دورانه فیفلظ الایونیز فی اقل من 
| عنشر دقائق ۰ 


۱۱۸ | 


SF 


فطيرالدجاج بالبطاطس 


المقاددر : 

۱ دجاجة ١‏ بصلة كبيزة 
زو + کیلو لبن 
Y‏ ملعقة كبيرة زبد قطعة كرفس 
Y‏ کوب a"‏ خی الطیب 


ملح — Jala‏ — حبهان 
۲ ملعقة كبيرة جين رومى مبشور 
١‏ كيلو بطاطس مسلوق ومهروس 


" الطريقة : 


۱ 


تغسل الدجاجة جيدا وتتبل باللح والفلفل 
والحبهان وجوزة الطیب . ثم تشوح فى diala‏ 
من الزید ٠‏ 

يضاف Gall‏ الکرفس والبصل وتغطى eLth‏ 
وتترك حتى تنضج ` 

رم day oY ge Rabel)‏ حح cas gli‏ 
قطع مع نزع العظم والجلد « تم ترص فى طبق 
فرن أو صينية مدهونة سمن ويصب علیها 
بعض من البهریز التخلف ٠‏ 


تصفی البطاطس السلوقة بمصفاة الخخبر 


وهی ساخنة وتهرس تماما ٠‏ 

یسیح باقی الزبد ویضاف اليه اللبن ویصب 
على البطاطس ویدعك جیدا . ثم يرفع على 
النار Sal‏ دقیقتین ثم يترك ٠ Vagal‏ 

توضع البطاطس فى كيس بالقمع وتعمل وردات 
كبيرة من البطاطس فوق chu‏ الدجاج بحيث 
تغطیه تماما .2 ويرش الوجه بالجین الرومی 
الیشور ویزج فى الفرن حتی یحمر الوجه 
ويقدم Gals‏ ۰ 


یفرم لحم الدجاجةویضاف اليه البقسماط ویتبل 
جيدا oth‏ والقلفل وعصير اللیمون ویعجن 
یقلب balali‏ جيدا حتی ینعم ويلاحظ ان تکون 
الط اة : 

نتم gla‏ الى ای باه سل قل 
شيع ABS‏ امدق + 

يغمس کل قسم فى البيض ثم فى البقسماط مع 
ا EEE PAE PN‏ 
العملية مرتین ۰ 

يحمر فى الزیت الغزیر القدوح حنی يحمر 
0۳ ۱ 

ینشل من طاسة التحمیر ویغرف على Gog‏ زبد 
لامتصاحن الا ISI‏ + 

یجمل بالیقدونس ویقدم ساخن ۰ 


WA 


> polish} 

+ كيلو gles‏ ناضح # کک 

+ ملعقة فلفل Y‏ ملفقة ھا 
۳ ملاعق كبيرة لين ۱ ملعقة زید 


قلیل من الحبهان الطحون 


۱ 


ملعقة صعیر ò‏ ملح 
۳ ملاعق Baia‏ 


١‏ ماعقه A‏ فلفل أحمن 
é‏ ملاعق زیت 


الطريقة > 


a A 


یفرم لحم الدجاج ویوضع فى سلطانية ثم یخلط 
بالبيض والبقسماط واللسح والفلفل و الحبهان 


والدقیق ثم یاف aul!‏ اللین آو الكريمة اذا | 


٠ TS geal! وجدت وملعقة الزبد‎ 

يقسم الخليط الى آوبعه السام + 

يقدح الزيت فى طاسة التحمير ( يفضل طاسة 
تيفال ) ثم يوضع قسم من الأربعة ويحمر على 
الوجهين مثل العجة » ویکرر ذلك مع بقية 
الأقسام ٠‏ 

يقدم ساخنا مع الأرز والسلطة الخضراء 
ملاحظه : يمكن تنفيذ هذا الصنف من بو اقی 


الفراخ أو الفراخ البايتة ٠‏ 


INe 


الدجاج الدشتكوبيائورف 


المقادير > 
Y‏ ملعقة كبيرة زیت 


۱ 
y 


کوب لبن 

TEENS 
ا‎ aig: Cini 
بصله ميشورة‎ 


الطردقه > 


تتبل abs‏ الدجاج alti‏ والفلفل والبصل ۰ 
بک کات : من الورق الفضض تك 
لتغطية ربع الدجاجةثم ندهن بالزيت ۰ 

توضع قطعة الدجاج فى وسط الورقة ثم يوضع 
القطع . ثم يرش عليها قليل من اللبن ٠‏ 
تطبق الورقة وتلف جيدا تم توضع فى صينية 
آو gha‏ فرن . كل قطعة یجوار الأخرى . وتزح 
فى فرن متوسط الحرارة لمدة نصف ielu‏ › ثم 
تقدسح الورقه من علی الوجه THI‏ ثانيا فى 
اذفرن Sal‏ ريع ساعه Ga‏ بحمر وچه الدجاج ۰ 


٠ السوتیه‎ 


: palik] 


دجاجة أو روج حمام l‏ ملح بت دهارات 
ما تین این با ۱ ملمقة کبيرة زیت 
ثوم مدقوق ناعم جدا ۱ بقدونس مفری 
الطريقة : 


fd. 9‏ مفتوحة مفرودة ۰ ۱ 


۲ يتم تتبيله باللیمون والزيت والثوم والملح ااا وتترك Sal‏ معقولة لا تقل عن نصف dele‏ حتى 


٠ Jaaa 


a و‎ 


۱ ٠ ینظف الحمام ویغسل جيدا ويتيل‎ ١ 

Y‏ ل تعمل خلطة الحشوة من الفريك والبصل المفرى المدعوك بالملح والفلفل والکبد والقوانص القطع: 
والسمن ویتبل الحشو جيدا ۰ ۱ 

ب معني الماع وانقلطة E‏ تعمد ان خر ۱ 

۶ - پفلی الاء ویضاف اليةا البصل واللح والحبهان ویلقی نيه الحمام ثم و النار نوعا ویترك حتی 

۵ كد درفم اف شاه ای معط ريحي + 

۰ مجملا بالبقدونس وقد يستيدل الأرز يدلا من الفریك‎ Lalu یقدم‎ a 


طاجن الحمام بائتريكف 


المقادس : 
١‏ زوج alaa‏ مسلوق نصف ١ ۱ Glu‏ ملعقة كبيرة سمن 


ملح - فلفل 
الطريقة : ۱ ۱ 
alll Ga‏ ویجهن تم یمن كلدل ف السمن > ویضناف البه ميري Gla‏ الحا وروت Gah al‏ 
عشر دقائق ۱ ۱ 


“yj 


ai ۰ 5 22 2 41+ ¢ ۰ at a ff ae ree 3 Jas l ۳‏ ۰ ۰ 
۱ اش فى همم تسش هقث او ر الفريك شي الطاحن دم دق حدم الحمام خخ يغطى بالتصف التانی من الفردك 
(gtd 56‏ , الطاجن TN ila slaa‏ ھی قرن sgala‏ نو عا حنی يدم gea)‏ 8 


É‏ — يقدح مقدار السمن ويرش على الوجه › ثم يزج مرة آخری فى الفرن حتی يحمر الوجه ویقدم 
طا > جن الحمام بالارن ٠‏ 


ات 
È‏ 


5 9 ۳۹ لار‎ Ls هنا 6 وقد بميشتيدل الفريك‎ a 


والأرجل الأمامية مع الضفط بالارجل, الى 


m‏ تقطع نهاية الأطراف والرآس ies i‏ راس على کشت الرغبة | اما فی اثناء سلخ الجسم 
i ۳ = g‏ 


$ = بغمیل مالاء البارد نم ary‏ 0 مالماع Re‏ فان وبقط الى همس ۳ سيت فم 


4 كت 1 
یی رم 


۹ 
۱ 


نصلة هدو سحله 


3 { 5 TE ۱ ۱ 1 ۳ P 
a) سے لھا‎ oe were فلفل سمه‎ as (tn 


Y‏ ملعقة بقسماط 


e 


5-7 N 


S iihiiniamaana iii: Hiden ATTA 5 


aman 


ji iti 
gpm ae 


الم = ۱ 


هميد nie‏ که وات من الط 


هبي pred‏ والفاكهة ق غذ۱ء الاسان 


الخضر والفاكهة (fied‏ أ همدة GHS‏ فى غذاء E‏ 3 حدت ۵ vous‏ هاما a‏ المعدنية. 
والفيتامينات التى تدخل فى عمليات بناء الأنسجة والعظام والعمليات الحيوية فى الكت وتعمل على . 
وقایه Ls Madi‏ والانسجه من الأمراض ١‏ 


ولذا يطلق علي الخضر والفاكهة اسم » أطعمة الوقاية « وبالاضافة الى e oi‏ والفاكهة تعتبر 
مصدر | La La‏ للمواد المعدنية والفیتامینات YI‏ نها تمثل آیضا issu)‏ عظمى فى غذاء الانسان ٠‏ 


موادم ظهورالخضر والناكهة ` 
تختلف ال والفاكهة من حدث 5 ين ها e,‏ بالأسواق فبعض الخضر والفاکهةمثل : 
اه الك + الى ال ها نو el‏ + ار ىف فصل ی كن ديل : اللوخية » ۱ . البامية . 


تال الال يبين تقسيم الخضر والفاكهة من حيث مواشم هرا 


| من الخضر : 


E E‏ يت N‏ ایس یت ee ۲ We‏ ۱ ۱ مقت 
| الحوقوف مد | ساکع - السلق - القرنییز _ الملوخية ‏ البامية ‏ الباذنجان - البصیل — 


من الخخ 5 


| الكرنب ا الوم _ الخديزة ‏ الخيار L‏ الزیتون _ Jalal}‏ % 

۰ اوق العنب | 

| من الغو ASI‏ : | ۱ 

| . امن الفواكه : 

| الوالح - الیرتقال — الیوسفی — الجریب فروت — a‏ 0 5" 
| اللیمون الحلو - الون | اليرقوق ‏ المشمش - الانجو ae‏ ا 


ae‏ اليلدى بت التين padl‏ )44 = الخوخ نت 
- الکمثری - الشمام - الرمان 


o 


بعص النصانح التى يجب حرعاتهاعند طهی ass‏ واعدادها : 


۱ 


يجب غسل الخضر جیدا قبل تقطیعها حتی لا تفقد الکثیر من الفیتامینات والأملاح العدنية ٠‏ 


۰ يجب استعمال سكين مطلية لامعة فى اعداد الخضر حتی لا يؤثر العدن على الفیتامینات‎ > Y 

eee ty ۳‏ فی اثاء قبل طهیها الا انا دعت الضرورة 3 حالة البطاطس والخرشوف والبانتجان 
مثلا حتی لا بتغیر لونها E‏ ذلك دسا عد على تسرب الواد الغذائية فى sla‏ النقع ويزداد الفقد 
كلما كانت القطع صغيرة نظرا لتعرض مساحات آکبر من سطح الخضر للماء ۰ 

1 عند glu‏ الخضر يجب وضعها ف ی الماء بعد وصوله الى درجة الغلیان . ثم ترفع درجة الحرارة 
الي الان COE‏ اس وا ك 

3 . لا يجب ترك الخضر معرخنة gail‏ بعد تجهیزها ae a CEE‏ اوتفظيتها ووختعها اي 
مگاه ن بارد لحين استعمالها ٠‏ 
أذ أن ذلك يعمل على تلف بعض القيتامينات ۰ " 

۷ - لا يجب الاکثار من تقلیب الخضر أو تصفیتها وهی Gals‏ لأن ذلك يهدم بعض الفیتامینات عن 
طریق الاکسدة ۰ 

۸ س لا يجب تسخین Suc SY SU‏ مرات : 

| مسحب اعداد السلطة الخضراء ا Jas‏ تقديمها مياشرة لأنها الوسيلة a cares‏ للحصول ۱ 
على کل القيتاهينات المطلوية : ۱ 

۱ الماصولیا اتحخصاء eal‏ 

| لقساددر ۱ ۱ 

dag ae Alias Y كيلو فاصولیا خضراء‎ ١ ٠ 

O ey‏ ملع - قلفل - بهار 

: ۱ قه‎ v 

۲ کوب عصير طماطم أو ملعقة كبيرة صلصة طماطم 

الطردقة : 

٠ Jasa تقطع الفاصولیا قطعا مناسبة مع مراعاة ازالة الجوانب ( النسر ) منها » ثم تفسل‎ ١ 

ae ee ۳‏ ین وياد ol‏ بعك یغمرها تماما ۰ 

ی الت ات en‏ 

۱ اككوسة الکم ور 

. المقادير والطريقة 


فلي ۱ مقادير وطريقة الفاصوليا الخضراء ملاحظة تقليل كمية المياه وقد يضاف 
صق = 4 


— ملعقتين ‏ حمص مه مع التسبيكة بعد نقع الحمص Sul‏ لا تقل عن نصف ساعة حتى يلين ۰ 


3 


البطاطس البيورييه 


۱ المقادي : ۱ ۱ 
۱ کیلو بطاطس مسلوق ١‏ ملعقة كبيرة زبد أو سمن 
چ کوب لبن F‏ ملح فلفل آبیض 


E ots ceded N GN. 
i ۱ : E ins 
این نت‎ E او تجمل به أطبساق‎ a es 


pail اوداك شل اتمام‎ e دحدت‎ 9 eer ! اللموم او بعش‎ yT 
۰ عشر دقانق حتی يحمر وجه البطاطس‎ Bak. الفرن‎ ie ل ضر‎ 


صینیه البطاطس البیورییهبالعصاج 


المقادس > 
۱ ی وود بيوريه ( السابق عمله ) ۳ وحدات جزر مسلوق مقطع مکعبات 
ملعق بيرة سمن 3 مسلة مسلوقة 
i LR ! Ls 3‏ كيلى ب 0 ae‏ 
3 یلو لحم © o y‏ صفار ائنین بيضه 
۲ صفار يدضة y‏ ملح فلفل 
diala Y‏ بقسماط ۱ 
الطريقة : 


gad - ۱‏ صينية او قالب که بالسمن وترش جیدا بطبقة من البقسماط الناعم ۰ 
Y‏ ل فوضع طبقة من نصف مقدار الدطاطس eee‏ 
1 العصاج ET "eas‏ البطاطس ثم طبقه من الجزر الفا عر البطاطس ١‏ 


۳ ل يدهن السطح THI i oå laa‏ فى فرن متو سط esl geil‏ مهف اللون > 
onan fe 2‏ ات شنت وود ونقدم ساخنه ۰ 


بالبيض بواسطة فرشاة ويخيز فى الفرن دة اريعين tate‏ وتقدم ساهنة ‏ 


KY 


كفحة البطاطس . 


المقادس : 
١ PI Se eee.‏ بيضة 
ملح فلفل E‏ سمن آو زیت للتحمیر 
۲ ملعقة بقسماط ملعقة كبيرة بقدونس للتجميل 


صفار بیضتین 
الطريقة : 


ای السمن ویضاف الیها البطاطس الهروس وتقلب جیدا , ثم يضاف الیها صفار البیض و الا 
والفلفل ویقلب الخلیط جيدا حتی يمتزج ۰ 


Yy‏ — يشكل على شکل دوائر أو أصايع بعد حشوها اا 


a eas Y‏ كل واحدة دالبیض والبقسماط وتحمر فى السمن و الزيت الغزير وتقدم فرشه من 

وقد يسدعدى عن ا وتشكل علي هيده كرات ثم تغطى بالبیض وه و و اة 

أو الزيت الغزیر وتقدم « وهده eon‏ کرو کیت البمطاطس ٠‏ 

COS geil ei و الدقسماط‎ ENS ERRE س وقد تشکل علی هیبه الکستلیته ددون عصاء تم يدم‎ Ô 
o فى طرفها قطعة من المكرونة تمثل عظمة الضلع وتقدم ساخنه على حو ا ومعها‎ 
* ¢ — J » gana. صلصة < المطماطم > وهذه‎ 


البطاطس بالجين الروكضورد 
المقادس : 
A‏ وحدات بطاطس SS‏ 


,/1 كيلو جبن روکفورد أو جبن بیضاء 
Y‏ ملعقة ملح وملعقة فلفل آبیض 


ddala Y‏ كديرة رید 

EES ملعقة فلفل أحمر‎ ١ 

۲ ملعقة بقدونس مفرى 

الطر دفة 

۱ تغسل البطاطس وتسلق بقشرها فى ماء مغلی مملح حتی تلين ثم تقشر وتقطع کل واحدة الى 
0 فين 5 ١‏ : ۱ ۱ : 

۲ يقور كل جزء باحتراس بملعقة صغيرة ويخلط ما تم اخراجه بالزبد والفافل الأحمر والبقدونس 

a ۳ ْ‏ رص الوحد ات A‏ صدنیه مد هونه سس مع رش الوب oe‏ الأحمر ides‏ من 5 الخشن 

: وتزج فى الفرن لدة ۱۰ دقائق وتقدم ٠‏ ۱ 


E EEA AE A A S 
| er ee >< 2 


RRK 


المقادس > 

E‏ وحدات بطاطس كبيرة 

geda é‏ لبن 

ملح - فلفل 

diala Y‏ زید 
٤‏ ملاعق لحم Elec‏ 
٤‏ ملاعق Gia‏ شیدر مبشوره 


الطردقه : 

١‏ تشق کل واحدة من انسطاطس شقا صغيرا من 
منتصفها ثم تخبن فى فرن متوسط الحرارة حتى 
l 23 one)‏ 

تصف ۰ 

Gua‏ مبشور ویتبل باللح والفلفل ویدعك 
بالزید ٠‏ 

بالجيق اکیضوی وي خو دع UBM:‏ ب 

— فرص قىن صدذيتة مد هو نه Pe Coss (pauls‏ 

بعد النضح ترتب فوق مقرش وتقدم کنوع من 

۰ alkalti 


السحق با ثبظاصس A gS)‏ 


المقادس > 


+ کیلی سجق 

رگا معط 

مقدار من الدقدونس الفری 
۱ ملعقة Jili‏ أحمر 

+ کیلو بطاطس بیوریه 

۱ ملعقة سمن ۱ ملعقة کورن فلور 
الطردقة : 

١‏ — یحمس السجق فى السمن ثم يضاف اليه قلیل 
من الاء حتی ينضج ` ۱ 
تذاب ملعقة کورن قلور قى قلیل من ال ماء ویتبل 
بالملحوالقلفل الأحمر ثم تصب على السجق ۰ 
يذاب الجیلاتین فى Jali‏ من آلاء ویصب على 
ah‏ ۱ 

يعاد على النار الهادته حتی يتسبك تماما ٠‏ 

۵ ل ترقع وحدات السجق وترص فى سرفيس بجوار 
بعضها ثم يصب عليها بعض الصلصة وتغرف 
باقن لته قي كارب لمهي + 

يوضع البطاطس البيوريه فى كيس وبليلة نم 
تغمل وحدات حول السجق ويجمل وجه السجق 
باليقدونس ` 

) يلاحظ اسستخدام كيس كبير وبلبلة قطرها 
‘Loum‏ 


۱۹۹ 


ne ومد‎ = 00S PARP LTA جهو و وده هد‎ mw <O mene, NR _ 
Bn teat ig Bf اه جيم اك ورين د‎ EN TT ` 
1 , 


ب ons‏ عمحه سمي حو حص . + ۱ یج و Éj i‏ سین ني يق 
eS 1‏ ی ae TID‏ ۷ 
N ES Cs ‘ $‏ جو يشي T‏ و ايك See‏ 53 
ag] Chet We‏ 2 اج < RS p3 Unt wee alte = HETER‏ 


الأشكال الختانة کلظاطس PE)‏ 


يتم غسل البطاطس وتقشیره وتقطیعه الى آشکال مختلفة ثم نقعه فى الاءواللح ۰ وبعد أن یصفی 


جید ا یحمر تحمیر غزير وتفضل حلة التحمیر الغزير الكهربائية اذا توفرت . تم ينشل ويوضع على ورق 


ة لیتشرب الزیت . ثم یتبل باللح والفلفل ٠‏ 


ربده 


ان هناك اشکال كثيرة لتقطیعه وتجمیله تسمی بتسميات مختلفة مبينة بالصورة من اليمين الى 


الشمال : 


۱۳۰ 


2 جنم سنس‎ cubes 
ودضاف فو قها ودوضع فى‎ Jad] تقطع البطاطس حلقایت مسدیر ه دسمكت یج و عند تقديمها تحمر.‎ 
۰ صينية وتزج فى الفرن حتى تنضح وتقدم ساخنة‎ 


تقطم البضاطس حلقات بسمك جح سم ولكن ینم تحميره نصف تحمير ثم تتبل وترص فى صينية أو 
قالب بودنج ) بعد دهنه‌بالزیت وترص او احدة فوق الأخرى ثم يدهن الوجه بالزید ۰ يتم طهیها بعد 
ذلك فى حمام مائی فى «لفرن ونتركت حتی madid‏ ثم تقلب فى طبق التقدیم رتقدم فى الحال ٠‏ 
بطاطس چوفریت : 

ی Zoltan‏ فا که كيال Rast‏ و 


أشكات من | لبطاطس المسلوق 


يمكن glu‏ البطاطس مقشرة أو غير مقشرة فى ela‏ وملح على أن يتم السلق على نار هادنه حتى 
يتم النضج . ثم ترفع من الماء وتستخدم كالآتى : 
١‏ كروكيت البطاطس : 

عبارة عن بطاطس مسلوقة وتغطى بالدقيق ثم بالبيض والبقسماط ويتم التحمير فى الزيت الغزير 
۲ بطاطس روستو : 

وحدات بطاطس صغيرة مسلوقة وتقشر ثم تحمر فى الزيت آو السمن ۰ 
۳ بطاطس دی شیس : 

عبارة عن بطاطس مسلوقة ومهروسة ومضداف الیها ملعقة زيد سايحة مع اضافة بيضة مضروية ٠:‏ 

يعجن الجميع ثم تشكل وردات أو أشكال تخرقية ١‏ صابم si‏ حلقات) أو بالبلبلة ثم توضع فى clea‏ 

مدهون سدن آو 45 وتزج فى الفرن ۲١ Sal‏ ق حدى yaad‏ ۰ وعادة تستخدم شى تجمیل الأطباق 
é‏ — بطاطس باریزیان : 

بطاطس مسلوقة وتقطم بواسطة ملعقة حاسنة لهذا الفرض ۰ 


۱۳۱ 


بقدونس مفری 

( كوب Glee‏ - کوب بطاط س مسلوق ) 
الط رده : 

٠ الدقیق مع الییکنج بودر والح‎ Joos 


۲ ل تضاف السمن وتقلب مع الدقیق حتی تختفی 


| لحشو : 


SA 


تماما 
يضاف البطاطس السلوق Gears‏ بالبیض 
واللین ٠‏ 


ata EN ela HES ett oe, 
قليل من البقدونس مع التتبيل الجيد‎ 

EA RES 
یوضع فى نصف کل مربع مقدار من الحشو‎ 
الظرف مع دهن الوجه‎ fis السابق وتقفل‎ 
i ۰ بالبیض‎ 


تدهن صينية بالسمن ثم ترص الوحدات وتخبز ‏ 


قى فرن متوسط الحرارة حتی تنضح ۰ 
تقدم Galau‏ مع تجمیل الوجه بالبقدونس ٠‏ 


ی سمك + سم ثم تقطع مریعات . 


مسفحه BLS}‏ نجان با تجبته الفّييش 


> pol at) 
کیلو باذنجان رومی‎ 
كيلو سدمن‎ ۰ 
کوب ماء آو بهريز‎ 
کیلو جبن قریش‎ + 
Jala ملح‎ 
بصلة مفرية‎ 
کوب عصير لیمون‎ + 


الصريقة 


١‏ يقشر الباذنجان ويقطع شرائح ويحمر خفيفا 

; فى السمن 9 

A ۱‏ كات الیها ااطماظم وتتزاه الي 
ا يتم تسبيكها ثم يضاف اليها ۱۱ لات وتتل 
وتترك حتی ees‏ * 

¥ جد نوكم gel ho‏ قن EE‏ اج 
تض‌اف الجین القریش انفسریة .ثم باقن 
Masa‏ * 

رت 


و وتو دیواج 

بعتیر هذا الطيق متكامل الغذاء حيث أن ai‏ 
تحل محل اللحم أو العصاح لو‌جود الیروتین 
بها ۰۰ ويمكن ان يقدم معها سلطة اللبن 
بالخیار ٠‏ 


قالي Sees SS‏ بالصلصة البیضاء 


: pool j 
کیلو باذنجان رومی مقدار من العصاج بالطماطم‎ 

قلیل من البقسماط للوجه 
مقدار من الصلصة البیضاء ) باشامیل ( Y‏ ملعقه جبن رومی مبشور 

: das الط‎ 

1 ' وملح أو يرش قليل من الملح‎ ela يقشر الباذنجان ويقطع قطعا مناسبة . ثم ينقع قليلا فى‎ ١ 

؟ یه تی جن الاع lose,‏ ويجهة عقدای فاس مت العا بالطباطم path aig‏ اخساقةه اليل من الا ء 
اش العصاح بعد نضده 

۲ - يجهز قالب أو صينية وتدهن بالسمن ۰ 

توضع طبقة من الباذنجان النیء ثم طبقة من العصاح بالطماطم . ثم طبقة من الباذنجان ثم يصب 

فوقها قلیل من eUl‏ ۰ 

0 - تجهز الصلصة البیضاء ( انظر الباب الثانی - الفصل الثانی - الصلصات) ثم یغطی سطح القالب 
بها ویرش الوجه بقلیل من البقسماط والجبن الرومی البشسور ثم يرش فوقه قلیل من السمن 
السبایم.* ای cada)‏ عدد ٩‏ سلعايية لين oaths‏ بالقتوگة ویضاف الیها بیضه شم تصب على 

.الباذنجان ) ۰ ۱ 

1 يزج القالب فنى الفرن gia‏ يحمر الوجه: ثم يقدم ساخنا ٠‏ 

قد يحمر الباذنجان بالزیت ويتم عمل القالب؛ كما سبق شرحه ٠‏ 


Wy 


باذ تجان جارخا الباذتجان ق الشضرن. 


النادیر > 

كيلو باذنجان عروس 

كوب iala‏ باشامیل 

ریم كيلو عصاح بالصلصة 

۲ ملعقه جبن رومی میشور 

Jala ملح‎ 

S‏ ی 

۱ - ینزع العنق الاخضر من الباذنجان ویشق الباذنجان بالطول 
على بعد y/\‏ سيم من سطحه مع مراعاة الاحتفاظ تالفشسرع 
سلیمه ثم يرش بال ملحويترك نصف ساعة ٠‏ 

Y‏ ل يحمر الیاننجان فى الزیت ثم بنزع اللب مع مراعاة الاحتفاظ 
بالقشرة سليمة 5 

Y‏ — يفرم ما استخرج من الباذنجان ویخلط بالعصاج و ااصلصة 
البیضاء والجبن الرومی الیشنور ویعجن بالبیض ثم يتبل 
جیدا باللح والفلفل ٠‏ 

5 — يملا قشر الباذنجان بالخلیط ویرش بالجبن البشور ویوضع 


ee 


۶ soll) 


كيلو باذنجان عروس 


Y‏ ملعقة كبيرة جبن رومى مبشور 


Joe - ٠‏ الباذنجان ويقشر ويشق نصفين بالطول مع الاحتفاظ 
بالكأس ثم يتبل بالملح ويترك نصف ٠ dela‏ 

۲ — يقور قلیلا ثم يحمر فى الزيت أو السمن ٠‏ 

۳ - تحشى کل باذنجانة بالعصاج وترص فى طبق خرن بعد دهنه 

بالزيت أو السمن وتوضع کل واحدة بجوار الأخرى ٠‏ 


مع اضافة قليل من الماء أو البهريز ويرش الوجه بالجین الرومى 
الملبشورة ويزج فى الفرن حتى ينضج ٠‏ 


قى طبق فرن ویزج فى الفرن حتى ينضج ویجمل بالبقدونس , |ه - قد يجمل قبل نضجه بخمس دقائق' بوضع وردات من البطاطس 


We 


البیوریه فوق کل باذنجانة ثم یزج فى الفرن حتی ینضح ٠‏ 


~ 


المأقلادس: | 
کیلو باذنجان طويل اسود ١‏ كوب صلصة طماطم 
} كيلو عصاج بالصلصة ملح Jili‏ 
+ كيلو مکرونة مسلوقة ١ ۱ f‏ بيضة 
الطتسريقة : 


٠ کل باذنجانة بالطول الى نصفین بعد غسلها تماما‎ aba ١ 

۲ تحمر فى السمن ثم ينزع القلب ویکتفی بالجلد الصحیح و العنق ٠‏ 

` ویضاف اليه العصاج و البیض وا لکرونة ویقلبوا مع بعض‎ Aall یقرم‎ ٣ 

۶ - برص قشر الباذنجان اما فى قالب أو صينية مدورة صغيرة بحيث تکون كل قشرة فوق نصف 

Nite Rt‏ حكل مهای كل ال هام 

تخت ted‏ المتاحق: كن اليف ای ایک ات ين الا فيان : 

1 ب تزج فى الفرن فى حمام مائى حتى ینضح تماما ثم تقلب فى Gb‏ ويصب حولها صلصة الطماطم 
ونم ما فة i‏ 


0 


وف اقب اة 

امش سادیر : 
Ae]‏ اکان je‏ و کیب سای ال ا 
| كوب ماء آو بهريز ملح Jala‏ 

وود نو : 


— یغسل الباذنجان ویقشر وتشق الواحدة حوالی خمس آجزاء متساوية بطول الباذنجانه بحیث 
كوي E E ae eel a‏ ای ریم Eee‏ 

۲ ل تفتح القطع ویحشی بين US‏ قطعة وآخری بمقد ار من العصاج ثم ترص الو احدة بجوار الأخرى فى 
طبق فرن ٠‏ : 

۳ ل يصب علیها قلیل من الاء أو البهریز وتزج فى الفرن مع اضافة قلیل من الاء 1و البهریز حتی 

ينضج الباذنجان ويقدم ٠ Gale‏ 


با نکیل السبانخ 


مقادیر البان كيك : 


١+‏ كوب دقیق ۲ كوب لبن 
Y‏ بيضة ملح Jili‏ 
550 

hn a 
it اللبن و الدقیق ویتبل‎ ol TEN a 
۱ 2 والفلفل‎ 


۲ - یصفی الخلیط بالصفاة القمم ۰ 

Y‏ - یقدح قلیلا من السمن فى طاسة ويؤخذ من 
الخلیط السایق قدر کيشة Gums‏ قملاً الطاسة 
قماما على شکل قرص وترفع على النار حتی 
gu‏ قلیلا منم هی الطاسنة اشتام. الک .گم 
یقلب القرص لیحمر الوجه الآخر ٠‏ ۱ 

E‏ - ترفع من على النار وتکرر هذه العملية حتی 
ینتهی القدار ( ينتج حوالی ست اقراص ) ۰ 

مان كيك السپانح : 

> paliti 

مقدار من عجينة البان كيك 

1 ملاعق سبانخ بیوریه 

gia ملعقه جين رومی‎ ٤ 

الط ردقة 

د فشاك ee‏ ماو A‏ الرومى الى 
السبانخ وتقلب جيدا ٠‏ 

J‏ — یوضع قرص بان كيك وتفرد طبقة من السبانخ 
فوقه ilig‏ على هيئة اسطوانة e‏ وهکذا مع 
ab‏ الوحدات > 

۳ ل ترص الوحدات فى Spek Gb‏ وترش 
بباقى الجين الزومی البشور ویدخل الفرن 

| حتی يسخن ویقدم ۰ 
) سطوانات ‏ فسانخ با لباشامیل 
الملهقلادي > 
کالقادین. الا Bilal. ga Bt‏ عقزان tye sag‏ 

الباشامیل. + 

: das الط‎ 

٩‏ سب shies wee‏ مق یاقا aie atl‏ ا 
وترص فى طبق فرن مدهون بالسمن ثم يصب 
Ute‏ الباشامخل جك ت ساسا عرش 
بالجين الرومی ویزج فى الفرن حتی تحمر 
وتنضج وتقدم ساخنه ۰ 


شکشوکه الباذنجان 


کیلو باذنجان آسود 7 ۳ gigs‏ غات 
۲ کوب ماء لنضج الباذنجان ملح فلفل ۱ 

۱ ۲ ملعقة كبيرة زیت y,‏ کیلو فلفل أ ۱ 
۱ بحص لة l‏ 


۱ بقشر الباذنجان. ويقطم الى مكعبات صغيرة‎ ١ 
۰ حلقات والطماطم الی قطع صفيرة‎ past يقشر . البصل ویقطم حلقات كما يقطع الفلفل‎ - ۲ 
 هفاضا علی النار مع‎ laaa l gadās g » ب يشوح الباذنجان فى الزیت حتی يلين ثم تضا ف باقی القادیر‎ ۳ 
۱ ۰ قلیل من الا تدریجیا حتی يتم نضح الخضر‎ 
E رز‎ MD sk th ee alk kat يصب الخلیط فى صينية أو قالب فرن » ویتم‎ 
ل يتم تقدیم هذا الطبق سباخناوسوف يتضح أنه جديدا فى مذاقه ۰ اقتصادیا سهل الهضمءاذ آننا‎ o 
٠ تجنینا طريقة طهى الباذنجان بالتحمير الغزير وعدم استخدام كمية كبيرة من الواد الدهنية‎ 


طاجن الباذنجان بالارز واللهم ‏ 


المقسادس : 

کیلو باذنجان ارز ھی ۱ عصاح وصئوير محمر 
+ کیلو لحم ۱ سمن للتحمیر 

۲ کوب ارز ملح تافافل 

ملعقة صغيرة کرکم یف نون 


۱ - يقطع اللحم الى قطع صغيرة مناسبة ٠‏ 

۲ - يوضع اللحم فى اناء مع قليل من السمن ویتبل بالملح والفلفل والكركم ويترك gia‏ يصفر لونه ٠‏ 
en‏ حر a‏ ان ی ی ی الماء تدريجيا حتى يتم النضج ٠‏ 

اد فقن الناذتهان ویقطع الى شزائّح مستديرة ويرش عليه قليل من الملح » ویحمر فى السمن وینشل 
5 يغسل الارز جيدا > ثم يصفى من ماء الغسيل ٠‏ 


سب ناه[ نخس لنضع (SAT‏ : 


ss Ail sath ait be — A‏ سدق لرب i‏ قلیل : i‏ من الما تفت للتجمیل وتقدم 
is‏ ا 


WY 


— تعمل البصلية من pall‏ والبصل والطماطم و يضاف (gall‏ الحمص بعد نقعه Sul‏ ساعتین ٠‏ 
ب یفسل السیانخ laas‏ ویقطم الى قطع کبيرة ثم یفسل مرة آخری 

Y‏ ل يضاف السبانخ الى البصلية ویرفع على نار هادئة مع التقلیب من وقت الى آخر Bal‏ خمس دقائق 
ثم يضاف الارز بعد غسله ٠‏ 

£ - يضاف للمقدار ماء أو بهریز ويترك الجمیع على النار الهادئة حتی ینضح الأرز والسبانخ ٠‏ 

۵ ہے قد يضاف e gill‏ الفری هم الیصلیه أو يضاف نییء مع السبانخ اثناء النضج أو تعمل 
بتحمیر التوم المفرى وملعقة كسيرة ناعمة وملعقة سمن ويضاف الى السبانخ بعد نضجه ورقعه 
من فوق النار كما فى عمل الملوخية ويقدم ساخن وقت الطلب ٠‏ 


المقسادس : ۱ 
l S‏ جوزة الطیب 
é‏ ملاعق دقدوس مفری فلخ _ فلفل 
OTE ea age‏ 
dials ۳ ۰‏ كبيرة جبن رومی هبشرر 
6 یات 
الممسريقة : 


ا ل ae‏ 9 ۱۳ ااا ا ا i‏ و اتا 


n Y‏ تدهن صينية أو Gib‏ فرن بالزبد أو السمن ويبطن قاعها بنصف مقدار السبانخ » ثم:توضع طبقة, 


A S E EP‏ ا ili i‏ الع اتسين اترو انقو 
16 يتيل الخليط باللح والفلفل ده الطيب > ويصب على السیانخ السایق اعداده ° 


0 . توضع الصينية فى حمام مانی » وتزج فى i‏ فرن متوسط الحرارة Sal‏ نصف ساعة حتى يجمد 
خليط البيض واللبن وتقدم ساخنه ٠‏ 


WA 


بیوریبه3۱"سماساخ «۱تسباع » 


۳ 5 1 A 1 ال وان‎ - « « f { p 
ههر للتحميل ۳1 و شد أنت صن‎ re | كيلو تسيا نم‎ 
\ if =; 8 ۲ 4 e 8 oe 
دو ل ا‎ e ô ا 9 35 در‎ aes 200 اسب‎ pe 
1 f { 1 i; ` 
١ در رومی مدسدو ر | قفد | شیب‎ D ملعقه كددرة‎ Y 


1 و 
عه ty‏ علفل 


1 لسر 
ع بسلق السیانخ ففسله عدة مرات s Ulia‏ البارد pon ne‏ , الورق قو ll‏ ی e Lii‏ اغلىي هم مم اصضصافه Spot‏ 


بيكريونات الصودا 5 و سترك بحسي سس 
y‏ بت بصفی سس ھا السلق (Spey‏ بالسسکین نم نو صم dale,‏ الاي المنضاء las g‏ حيدأ à‏ 
awa‏ يرفم على النار Sad‏ ثلاث plas‏ نم يضاف اليه الحدن oo pais 9 eg‏ | 4 و ادا ارید تخفیفه يضاف 


اليه قلیل من اللین ٠‏ 
Í‏ - يغرف فى Gb‏ التقدیم ویجمل اما بمثلثات الخبز الحمر أو وحدات من الفطیر البسيط 


دقسه السيائخ 


۳ به ند هن الدقية بالسمنه ویوصع العصاح بحیث بغطی قاع الدقیه نم یوضع السبانخ وتسقی 
بالاء أو البهریز ویرفع على نار Gale‏ حتى ینضح ۰ یقلب فى طبق التقدیم ویقدم ساخنا ' 


۱۳۹ 


المقساددر i‏ 
١‏ كيلو سبانخ 
۶ ملاعق بقدونس مفری 
Jili  حلم j‏ 
الطسریقه : 
۰ نس تبفسل السیانخ laa laaa‏ عدة مرات وتقطع الرژوس نم یوضع فى طاسة بها ملعقة رید سایح و بقلب 
Ll gle‏ بعد اأضاقة المح والفلفل TEET‏ الطيب دة عشر دقائق is‏ يحرج جمیع ماه نم 
E (ee‏ تفت reer PEN EELEE A rh E‏ + 
۲ یضرب البیض فى سلطانیه ویخفف يقليل من اللين ثم يضاف الیه‌یاقی البقدونس ٠‏ 
Y‏ - تقدح بقية الزبد ویضاف البیض مع التقلیب الستمر حتی ینضج ۰ 
ake,‏ ات فى اب نين كدق وتا A‏ تم زاس رفن ليله ری فى ان ۲ 
وقد يرش على الوجه الجبن الرومی المبشور ویقدم مع توست محمر أن وجد ` 


| السبانخ بالبيض‎ gel 


المقسسادس : ۱ 
مقدار من السبانخ السایق عمله ۱ Y‏ ملاعق كبيرة جبن رومی میشور 
۲ أقراص عجة آوملیت 
الطسريقة : ۱ ۱ 
يوضع فى السرفيس قرص iac‏ ثم يغطى بطبقة من السبانخ ويرش بالجنبة الرومى ثم يوضع فوقه 
قرض عجة وهكذا حتى ينتهى القدار بحيث يكون قرص العجة آخر طبقة ويقدم ٠ Gals‏ 


paliti 
کیلو كوسة كبيرة‎ ۰ 


۲ ملعقة کسرة جس رومی مسر 


sls +‏ عصاح طماطم 


الطريقة : 7۲ ۱ ری 

تقشر الكوسة وتقطع منها شريحة صغيرة يالطول وتقور sia‏ تصبح کالمرکب وق واللح 

* الطماطم وتوضع على وجهها جبنة رومى مبشور وقطعه زبد‎ clon ب تحشى‎ Y 

۴ . ترص فى طق فرن مدهون بالسمن وبفطاء وتزج فی فرن متوسط الحرارة مدة نصف ساعة مع 
ats‏ كلدل مه UN‏ اق المجودة ات یه 

8 يرفع الغطاء وتعاد مرة آخری الى الفرن حتی یحمر الوجه ویتم النضج ویمکن تقدیمها يطبق 
الفرن أو فى سرفيس ` 1 

0 هل قد تقطع الكوسة الى alga‏ عرضیه بسمك  cal‏ كبر pl gull‏ مع الاحتفاظ بسلامة قاعدة JS‏ 

5 قطعة ویتم الحشو والنضح کالسابق 1 ۱ 


اككوسة بالصاصبة البضاء 

pd eh | - 

Jili  حلم کیلو كوسة‎ ١ 

مقدار من الصلصه البیضاء ۱ ١‏ ملعقة يقسماط 

قلیل من البهریز gt‏ الاء ۷۸ ملعقة زبد أو سمن 
الط ریقه : 1 
nas ١‏ الكوسة وتقطع وتشوح فى الزيد مدة ۱۰ دقاد Gh‏ مع ملاحظة تمامسك أ أجزائها وعدم تفیر 

۱ ۱ i pad 


۳ ب ترفع ar aen Gare‏ وروی الییضاء ۱ 


او 


المقسسادس : 


١ك‏ خضار مسلوق د بطاطس — فاصولیا — جزن بت دسله » 


۲ ملعقة عصاج ملح فلقل 
Y‏ ملعقة ممن ۲ كوب صلصة باشامیل 


الط ردقة : 


٠ تقطع الخضر وتسلق ويوضع نصفها فى طاجن فرن مدهون سمن‎ ١ 
٠ یوضع العصاح فوق الخضر ثم یغطی بیاقی الخضسر‎ — Y 

ت تعمل الصلصة البیضاء ( الباشامیل ) ثم تصب قوق طاجن الخضر حتی تخطیه تماما ۰ 
٤‏ س توضع على وجه الطاجن ملعقة سمنة ویدخل الفرن حتی یحمر الوجه ويقدم ٠ Gala‏ 


التورک امک 


المقادس : 

+ کیلو لحم مفري عصاح ‏ 
ملح - فلفل 

۱ کوب عصير طماطم 


۱ كيلو خضر مشکل ( خضر الوسم ) 
۲ کوب ماء آو بهرین 


المسريقة : 

۱ — تغسل الخضر جيدا وتقطع اما حلقات أو مكعبات او aba‏ صغيرة کل حسب نوعه : 

۲ — توضع الخضر فى ila‏ أو طاجن فى طبقات متبادله مع اللحم ٠‏ 

۳ — تصب عليه عصير الطماطم Jaig‏ من الاء أو البهریز ویزج فى الفرن 6 مع اضافة البهريز 
تدریجیا حتی یتم النضح ۰ 


التور ف بالتصلية 


المقسسادس 


كالمقادير السايقة همم ailal‏ ردت آو مته للتحمیر وقد بستیدل العصاج باللحم المقطع الناضح . 
الط is‏ : ۱ 
۱ مت تغسل الخضر lure‏ وتقطم !ما حلقات أو مکعبات کل حسب نوعة > ثم يحمر کل نوع وینشل s‏ 
Y‏ يتم عمل البصلية باللحم الفری sf‏ اللحم القطع الناضح ( انظر الطريقة الثانية فى التسبيك ) ۰ 
۴ ب توضع الخضر الحمرة فى صينية أو طاجن فرن فى طبقات متبادلة مع اللحم . وقلیل من الاء ثم 
یغطی الاناء ۱ 


+ - يزخ فى فرن متوسط الحرارة حتی يقرب من النضح , ثم یرفم الغطاء ویترك حتى یحمر الوجه 
قى الفرن ویقدم ٠‏ 


26 


المقادس: 
١‏ كتلة قرنبيط ( قطعة كاملة ) زیت التحمسير 


Y‏ ملعقة كديرة دقيق. ١‏ ملم 
۲ بيضص .أت ملعقة صغيرة كمون 


۱ - یفسل القرنبیط جیدا ویسلق فی الاء والل وا لضاف الیه ملعقة الکمون ۰ 

Y‏ - یقطم القرنبیط الى قطع صغيرة فى شکل وردأت 

¥ يكفق لبك وشات اله الرافيق ريت الى ان ت غاا تاع وق يفف بقل من lll‏ = 

٠ تغمس قطعة القرنبيط المسلوقة فى خليط البيض الى أن تغطى کل الجوانب » ثم تحمر فى الزيت‎ ٤ 
٠ ب تقدم مع اللحوم المشوية أو تقدم كصنف مستقل بوضعه فى سرفيس مع قليل من البقدونس المفرى‎ 


چ كيلى قرنبیط ۲ کوب لبن 
٠‏ ۲ ملعقة جنبة رومی مبشورة See‏ 
ملح Jili‏ 
مقدار من الصلصة : +۲ ملعقة كبيرة دقيق + VE‏ ملعقة زبد ۲ کوب لين ۲ بيضات 


تفت 


ای Lent‏ توق ا ياك خی حيدق Sahn‏ او و و 
بالیقسماط l ٠‏ 

۰ س یکسر البیض ویفصل الصفار عن البیاض‎ Y 

و تعمل Lala‏ بیضاء سميكة laa‏ من الزيد والدقيق واللين وتترك حتى تبرد 93 le‏ 4 ثم يضاف اليها 
فار الییضص و احدة فو Sua]‏ هع الخفق حيدأ وتتیل با للح والفلفل 3 

É‏ — یضرب بیاض البیض حتى يصبح کالارنج 

ف اال ا ماش ال ال اا بقل تفه متا مه عم فیط الا نز + 

۹ سے فصب الخليط السايق على خليط القرنبيط ويطهى فى فرن متو سط الحرارة مد & = ساعة paiay‏ 


| لقسسسادتر : ۱ 


+ قرنبیطة ( مسلوقة + Y ( Glu‏ بیضة ۱ 
0 ملاعق كديرة دقیق Y‏ بصلة خضراء gl‏ ناشف 
۲ وحدة طماطم حمراء ۱ ملعقة صفغيرة بیکربوونات 
الط AGS‏ : 
garn ١‏ الدقیق بالاء عجينة سائلة gi‏ رخوة ویضاف اليه البیض الخفوق ٠‏ 
۲ - یقطم الطماطم والبصل الأخضر والقرنبیط السلوق الى قطع صغيرة . ثم يضاف الى العجينة 
السابقة ثم تضاف البیکربونات ۰ 


5۳ 


۳ - يقدح الزیت ويؤخذ مقدار فنجان من العجينة وتحمرعلی شکل فطاتر مستديرة e‏ 


+ مه ۰ sii‏ در 
الط ودقة 
١‏ ب يسلق القرنبیط ثم یقطم اجزاء متساویه کالوردات . 


— يضاف الدق تیا ای ا ال ا 


|= توس طبقة من وحدات القرنبيط فی صينية او قالب لى طبق فرن مدهون سمن ثم توضع طبقة من 


۵ س ترب بيضة وتصب على وجه ا الوجه بالبقسماط ٠‏ 
 *‏ یوضع على الوجه قطع سمن على مسافات ٠ Buc lite‏ 
Y‏ — يدخل الفرن حتی یحمر الوجه ویقدم ساخنا ۰ 


i 
a 4 


المقسادي : 
diate ۱ ۱ ihai y ۳‏ دقسسماط 
قلیل من البهریز أو الاء ملعقة كبيرة جین رومی مبشور 
فد از الصاح | pe Deer‏ ۲ + ملعقة کبيرة زبد أو سمن 
ملح Jili‏ 

الطريقة : 


— يسلق القرنبيط ,اما بالماء أو البهریز ۰ ظ 
۲ ترفع القطع باحتراس وترص فى صحن فرن أو صينية ثم یفطی بالصلصة البیضاء ٠‏ 
۴ يرش على الوجه الجبن الرومی البشورة والبقسماط ثم توزع Jali‏ من الزبد على الوجه ویدخل 
الفرن حنی يحمر الوجه ویقدم ۱ ۱ 


و 


۱ المقفسادس > 


۵ ويجدات من الخرشوف و ies‏ لتغطيه الخرشوف 
ملح ان ik hic gh‏ 


أ تنزع الاوراق الخارجية الخضراء ٠‏ ويقشر من جوانبه وأسفله ويقطع من اعلی ٠‏ 
تنزع الزغب من داخلهابم لعقة أو سكين آو مقو ار او تقسم الخرشوفة الى قسمين آو آربعة فى حالة 
عدم الرغبة فى حشوها ٠‏ 
توضع فى الحال فى ماء مملح مضاف اليه الليمون أو الخل حتى لا يسود لونها ٠‏ 
ee‏ على لدان يعدي ات as‏ من ماء السلق وتستعمل حسب الرغبة ٠‏ 


GLb)‏ من الخرشوف 


طرق التقدیم > كما shinies ae‏ الخرشوف فى fre‏ بعض آطباق pal‏ 


ayer im 31‏ را ۱ Jp‏ م یه 


مقدار هن الخرشوف السلوق المقطع يضاف اليه مقدار من | سات اده الفرنسية ۱ انظر باب 
الصلصات ) ویقلب جيدا ویغرف فى صحن ویرش بالبقدونس (SAM‏ ۱ 


- مقدار من الخرش وف السلوق ee‏ الى نصفين او ال ى اربع قطع ٠‏ 
يجمل بالیقدونس الفری ويقدم ساخنا 0 s‏ ~ 


الوسة تيا اس ل مس على tall‏ ام و 
الحرارة حتى بحمر الوجه ویقدم ساخنا > ‘ 


M مس‎ AA e 


(0 


P‏ موه 


الصلاصة النيضاء دخشوو یم 
i‏ لح و القلفا a‏ 
ی النار حتی يتم النضح تماما 
sis‏ حرشو فی السلوق ET‏ قطع قطع اللحم المسلوق > ویرفع على النار حتى يتم b‏ 
v‏ س يغرف فى طبق غویط ویعصر عليه اللیمون ویقدم ساخنا 


في ال + 3 هم و 
فى السمن ثم يصب عليه Glu sla‏ لحم واللبن ویتبل 


onal’ 


الضغط أثنا & الحشو 5 
لضغط الجيد باليد حتى لا يتساقط البقسماط اثناء 


الف 


SAR 


187 
til 


تقطيعه قطعا صغيرة » ومقلب حتى د یحمر pall‏ ثم تتبل باللح والفلفل والبهار 
۲ يدهن طاجن اى طبق فون باليل من السمن وتوص فيه قسف كمية البامية ثم يوضع فرب اللهم 
۱ ثم باقی البامية ٠‏ ۱ 
"# يضاف Yule‏ عصیر الطماطم بعد غلیه ثم تزج فى فرن متوسط الحرارة لدة نصف ساعة e‏ ثم 
يرش البقسماط فوق الوجه مع قلیل من السمن ثم تزج فى الفرن مرة آخری Sal‏ عشر دقائق حتی 
يتم النضح . وتقدم ساخنه ٠‏ 


اللاممة الط موره 
المقسسادي : 
۱ كيلو بامية خضراء ۱ ملح فلفل 
۱ لتر ماء أى بهريز + کیلو لحم 
لعمل اليصلية : 
۲ ملعقة كديرة سمن ‏ کوب عصیر طماطم — ۲ کوب cle‏ لنضج اللحم e‏ 
الط ودقه : 


مت تغسل laaa isa Lill‏ وتترك Casal‏ © ثم ينزع الجزء العلوى على ش كل هرمی وكذا دز ع مسرم 
صغير من أسفلها . وقد تقشر الجو انب ٠‏ 


: ب تعمل اليصلية کالاتی‎ Y 


(1) يشوح البصل حتى يصفر لونه ثم تضاف اللحم ويقلبا جيدا حتى يحمر اللحم ٠‏ 
(ب) تضاف الطماطم وتترك على النار حتى تتسبك مع اضافة الماع تدریجدا حنی يدم نضح pall‏ 
1 نصف نضح 0 
۴ تضناف البامية على اللحم وتترك على النار مع اضاقة الماء أو البهريز تدريجيا حتى تنضج وتتسبك ' 


دقيةالامية 
المقادس: 
کالقادیر السابقة فی البامية الطمورة 
الط ور AGS‏ : 
= تجهز اليامية ee a‏ ماوت À‏ 
و E E‏ ؛ ويوضع طبقة منه pe‏ شک ونرص فوقها البامية بتظام وهكذ! 


حتى تملا الدقية » ويحكم غطاء الاناء Sal‏ عشر دقائق ثم يضاف اليها السائل أو البهريز وتترك 
على نار ا ( تتسبك ( وتقلب فى سرقدس غويط وتقدم ساخنة 


\2Y 


اللاميةالحافة 


المقادير : 
+ كيلو بامية Tale‏ ملح فلفل 
۱ رأس نوم 


مقدار من البصلية ( انظر القادیر والطريقة فى البامية الطمورة ) ۰ 


Z \‏ تسل اليامية oe‏ ىم تسلق فى ها ء بل مملح وتنشل 
Bab abe -V‏ تی ثقرب من النضع ذم تضاف (yall‏ البامية السلوقة وتترك على نار هادثة 


2 er oes 


Se a, 
5 ۱ : poli | 
شطة‎ i om 5 بصلة مفرومة علج‎ ) dale كيلو بامیه‎ + si) كيلو بامية خضراء‎ ١ 
i كلو لحم معطم کات كرب عصين‎ 7 
بهريز‎ gl ele بصلة كبيرة مفرية . لتر‎ ١ 


لعمل | CE‏ لتقلية : ) رس نوم ann‏ ۱ ملعقة سفيرة کزدرة ناعمة emm‏ ملعقة کبيرة سمن sa‏ 
۱ لضريقة : ١‏ ۱ 
۱ - تفر Tell‏ لیقع A Rite‏ ف Te‏ كينها ا د لیس فی Rh gall‏ + 


الملوحية الطازحة 
المقساندس : oo‏ 
١‏ كيلو ملوخية ae oe‏ 
glu sla‏ طیور أو أرانب أو لحوم . ملح فلفل 
طیور si‏ آرانب أي لحم 


لعمل التقلية ( ملعقة صغيرةمن الكزبرة الناعمة - + راس ثوم مفری - Y‏ ملعقة كبيرة سمن ) 
ای 
a ee ee‏ الي جيدا ؛ وتصفی وتفرد على منضدة حتی تیف . 
y‏ ب تفرى db ath‏ وتغطی لحین استعمالها ٠‏ 
۲ يرقع ماء السلق على النار حتی یغلی ۰ 


ASA 


یدق الثوم والکسبرة دقا جیدا ویضاف نصف القدار على ماء السلق وهو يغلى ۰ . 
ه ‏ تضاف اللوخية وتقلب جیدا وتترك لتغلی مرتين ثم ترفع من على النار ٠‏ | 
© نت ینم عمل التقلية يتحمير الثوم و الكزبرة ( النصف التبقی ) فى السمن ثم تصب فورا فوق اللوخية ۱ 
ويغظى الاناء فى الحال وتغرف ١‏ ۱ ۱ 


ALT) اللوخيه‎ 


المقسانس : 
کوب ملوخية üla‏ ۱ لتر ماء سلق طيور أو ارانب أي لحوم 
glata CN‏ من التقلية ( انظن اللوخية الطازجة ) 


. الط AGS pe‏ : 
بخسل السلق جید | وتقطف أوراقه ویخرط بالمخرطة 5 
۲ - يرفع ماء السلق على النار حتی یغلی ویضاف اليه السلق‌ونصف مقدار التقلیه النیته . 
۳ تترك حتی تغلى Sal‏ عشر دقائق ثم تضاف اللوخية الجافة مع التقلیب الستمر لتغلی مرتین ثم ترفع 
من على النار وتصب باقی التقلية بعد تحمیرها فوق اللوخية ويغطى الاناء فى الحال وتفرف ۰ 


القسسادس : 
١+‏ کیلو خبيزة } 
ملح فلفل 2 رأس توم 


٠ تسلق اللحم للحصول على بهريز لطهى الخبيزة ويمكن استبدالها بأى بهريز‎ ١ 
۰ تغسل الخبيزة جيدا ويقطف الورق ويغسل‎ Y 
` ) حتى تنضج ثم تصفى ( بيوريه‎ celia تسلق الخبيزة والسلق فى ماء‎ - ۳ 
٠ يغلى البهریز ویضاف اليه الأرز حتی ينضج ثم تضاف الخبيزة ویترك یفلی لدة خمس دقائق‎ 
الكزدرة الخضراء ویقلیو | جیدا حتی بصفر اللون‎ a ill سب نوضع السمن فى طاسة ونضاف البها‎ ۵ 
ثم تضاف الى الخبيزة وتترك الخبيرة تغلی على النار مدة دقيقة ثم ترفع » ویراعی تتبیلها جیدا‎ 
۱ is 


0 202020202020200 الباؤلاء الخضراء باللجواليصلالقارومة 

۱ ۱ ۱ 5-5-5 ps oat f° 

وک e+‏ ۱ + کیلو طماطم أو ۲ ملعقة صلصة 
a‏ مد ' ملح فلفل 


5 ۱ 0 el صفر‎ ô JJ 
3 وره‎ ۰ ۳۹ bod 0 
۱ re ملعقة كبيرة‎ 1 a 


۱۹۵ 


الطريقة : 


۱ - توضع السمن فى الحلة ويوضع البصل القاورمة أو البصل الممشور. ويرفعوا على Lal‏ . حتى 
بصفر had)‏ ° 
i‏ نت يضاف الجزر ( القطع دواثر ای مکعبات ) وا للخم ويقلبا فى السمن حتی یصقر ثم تضاف الطماطم 
واللح والفلفل ویستمر الخلیط على النار حتی یتم التسبيك ۰ 
۳ ل يضاف eU]‏ ويترك على النار حتی یغلی ثم تضاف البسلة gia‏ تنضح وتقدم ٠‏ 
(یمکن الاستفناء عن البصل القاورمة والجزر ) 


الباذلاء البيوربيه والسوتی" 


المقادير : 
۱ کیلو بسلة | ١‏ ملعقة کبيرة لبن 
چ كبيرة ; ۳ يك ملح — Jala‏ ده بیکربونات الصود | 


الطريقة : 


ل تسلق البسله مع ذرة من بیکربونات الصود! ثم تصفی من الاء وتهرس ٠‏ ۱ 
— تشوح الزید ویضاف اليها اللبن والباذلاء وتقلب على النار الهادثه ثم تتبل باللم والفلفل ٠‏ 
نت CS‏ أن تقدم مع أطباق اللحم والسمك GA Ladi‏ ۰ 
الیسله السو تيه : 
تسلق كما سبق ثم تشوح صحيحة فى الزبد وتتبل باللح والفلفل وتجمل بها الأطباق الختلفة ٠‏ 


TA چ‎ AÅ عے‎ 


الکشك باللين الزببادى آواللن 
المقادي : چ 


۱ لتر مرق ( ماء سلق اللحم أو الطیور أو الأرانب ) سمن للتحمير 
١‏ كوب لبن زبادی gi‏ لبن حليب دقيق یکفی لعمل عجينة لينة مبائلة 
١‏ بصلة مفرية 
= 
تخمر قلیلا ۰ 
۳ تغلى الرقه ثم تضاف الیها العجينة اللينة مع التقلیب السريع ثم تهدا الناد ویستمر فى التقلیب 
حتی يغلظ قوامه ٠‏ 


و ای ی ود بای ا ول نوت , ثم نضیف السمن فقط التخلف من 


ت gb ASS Bee‏ سرفیس سس ۳ ey‏ ةا اک 
- ملاحظة : اذا حدثت کلاکیع آثناء العمل تضرب بالضرب ثم تصفی قبل اضافة السمن ٠‏ 


۰. 


۳ 
۳ 


1 


RENGT 


اهف م هی | مداد المحشو ات : 


— خضر يتم نزع لبها ء بمعنى تقويرها . ولا تقشر مثل الباذنجان بنوعيه والطماطم وا 
— حضر يتم نزع لبها وتقشر مثل الكوسة ٠‏ 
ب خضر ورقية مثل ورق العنب وورق الخس والکرنب ٠‏ 
- خضر ينزع بعض لحمها كالبطاطس والخرشوف ۰ 
ويختلف کل نوع فى طريقة اعداده وسوف نشرح ذلك تفصيليا فيما بعد , 


elgi‏ الحشو آو الحلطة 


الحشو النىء : وذلك بخلط مقادیر الحشو واتمام حشو الخضر وهو نییء $ 

الحشو النصف ناضج 1 المقادير کالحشو النىء ولكن يتم تحمير الخلطة قبل الحشو 5 

/ باستخد ام العصاج فى الحشو مع اضافه عصیر الطماطم أو‎ : ghal الحشو‎ fees 
وقد يضاف الصنوبر‎ 


٠ حشو الضلمة : نفس مقادیر الحشو النىء ولکن بدون لحم وباستبدال الزیت محل السمن‎ - E 


نی ae‏ هي > ومحشو الباذنجان e‏ ومحشو الباذنجان عه ‘ TN Sag‏ ليقية 


ط ریت عمل الحشوات ( الخلطات) | 


oe > 


‘NOS 


الحشو النیء : 


المقادس : 

+ كيلو لحم مقرى ( وقد يستغنى عنه ) ١‏ ملعقة صغيرة نعناع جاف 
۲ کوب أرز ْ + كيلى طماطم 

۱ بصلة کبيرة مفرية ۲ ملعقة كبيرة سمن 

۱ حزمة بقدونس مفری ملح - قلقل - بهار 


الطردقة : 

۱ — يدعك البصل الفری باللح والفلفل وتقشر الطماطم وتقطع labi‏ صغيرة ٠‏ 

۳ يتم تنقية الأرز ثم یغسل جیدا ویضاف اليه Jadi‏ والطماطم تم تضاف باقی القادیر 
ويتيل باللح والفلفل والبهار ویقلب جیدا « وتستعمل للحشو ٠‏ 


الحشو النصف ناضج : 


المقادس : ( نفس القادیر السايقة ) 


oo 

d‏ ت يحمر البصل تحمیرا خفیفا فى مقد ار aall pe meee em‏ ويقلبا جیدا حتی يحمر 
الخلیط ۰ 

يضاف )59 يعد تنقیته وغسله ویقلب Seek‏ 

. تضاف ال نع Myths‏ فا الى ا يسفن رد ال : 

ع Glas‏ الخضر الثخری ( البقدونس والنغناع ) ویقلب"الخلیط علی النار لدة دقیقتین + 

— ترفع من على النار وتترك لتبرد ثم تستخدم فى الحشو ۰ 


الحشو بالعصاج : 
۱ ‘ ۱ 
مقدار من العصاج مع مقدان من عصیر الطماطم أو الأرز السلوق وقد يضاف اليه بعض الصنویر T‏ 


i 
om 4 4 


حا الضلمة ۰ 


المقادس : ۱ 
نفس المقادير للحشو النىء ولكن ماستيدال الزيت محل السمن وندون لحمة مفرية 0 


: das shal 
۰ يتم اعداد الحشو كما فى الحشو النىء أو يتم اعداد الهشو كما فى الهشو النصف ناضح‎ 


الطريقة : 


۳ ینقع فى cla‏ مالح لمدة نصف ساعه pie‏ یصفی ویتیل ٠‏ 

۳ ل يحشى بالخلطة التی تم اعدادها ( حسب الرغبة ) مع ترك فراغ قلیل فى اعلی الفلفلة » ثم تغطى 
بالکاس يعد ازالة الیذور منه مع ترك جزء صغير من ٠ aiic‏ 

3 مد زو و وروی یه r.‏ لطي G‏ روي aig plates‏ المملح 

2 حدى تتضح همع اضافة قليل من الاء ان | لزم الأمر‎ > ae نار 3 مع تغطية‎ ge اسم يرفع‎ Ô 

t‏ برص. فى طىق ویقدم RI Gala‏ کان.یالهشو النی ء الخصف gal‏ ویقدم بارد! اذا كان بحشو 


= مقدار من الهشی انیم gl‏ لشو النصية 
۱ حزمة بقدونس مفری 


ملح - فلفل 


١‏ ملعقة كديرة سمن أو ۲ ملعقة زیت حسب الخلطا 


الطريقة : ۱ 

۱ - تفسل الطماطم جیدا م ویتم تقویرها بعناية کاملة بحیث یبقی الخطاء ملتصقا بها وسلیم ۰ 

٠ تتبل کل واحدة من الداخل وتقلب على وجهها ۰ وتترك لدة خمسة عشر دقيقة‎ Y 

MSE, انض الب الان شد تة تفیل فى حال‎ Y 

کے سای كن ماع بالط مض مهاب وی اا ت لف کل و AS‏ فى Mag‏ جهوت 

بالسمن أو الزیت حسب نوع الخلطة ٠‏ 

ane eee aE)‏ امنا فود ویضاف الیها مقدار من الاء ای ات veh ail‏ المغطى الى أعلا ) ثم 
ترفع على نار هادثة حتی تنضج ۰ 

۰ ل ترفع من على النار » وتترك حتی lagi‏ حرارتها . وینرع الورق باحتراس كامل ©« وترص فى طبق 


۱ وتجمل بالیقدونس y‏ 
۷ تقدم ساخنة فى | حالة حشو‌ها بالخلطة النيئة وباردة اذا كانت بخلطة الضلمة ٠‏ 


۱۵۲ 


المقادس : ۱ ۱ 
مقدار من العصاح 
ملح فلفل 
الطريدقة : 
١‏ يتم تجهيز الطماطم للمشو كالطريقة السابقة ثم تحشى بالعصاج وتدهن كل واحدة من الخارج 
بالسمن ٠‏ 
۲ ل ترص فى Gib‏ فرن أو صينية مدهونة Gaull‏ واحدة بجوار الأخرى ٠‏ 
۳ - تزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضح Sal‏ عشر دقائق تقريبا ۰ 
٤‏ س تقدم ساخنه وتجمل باليقدونس ٠‏ 


المقادير : ۱ 
7 كيلو ورق عنب 
هقد از منم الخلطة الف alt yi‏ اة اى AS‏ تیاده 
۱ ملعقة كبيرة سمن أو ۲ ملعقة زیت ( فى حالة الضلمة ) 
۱ ملعقة كبيرة عصير لیمون 
الطردقة : 
١‏ يغسل ورق العنب جیدا ويرتب مجموعات وترص فوق بعضها ٠‏ 
يسلق فى الماع المغلى المضاف ant)‏ القليل من املح > ثم تصفی من الماء وتوضم فى مصفاة ' 
قلع aye‏ نمو الور ورن کل ورا عن اه بت کون ها اسان لتخا وت 
é‏ — یوضع جزء قلیل من احدی الخلطات التي تم اعدادها على الورقة وتلف کالاصیم ۰ 
o.‏ — يفرش قاع الحلة بطبقة من ورق العنب ویرص فوقه الحشو بنظام » ويوضع فوقه ملعقة سمن ۰ 


Ba eel E کی‎ E ea ومضاف‎ E EE رقم‎ ۱ 
٠ يضاف اليه عصير اللیمون‎ 


ويمكن اضافة بهريز سلق الأكارع ان وجد بدلا من الماء المملح ٠‏ 
۷ - یغرف فى صمن بنظام وقد تقلب الحلة ويقدم معها اللبن الزبادی ٠‏ 
BS 2 ۰‏ تمه ساختا قن E‏ الو كاردا" ف عا الخ 


| 
a x 
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۱ ۱ 2 المقادسر:‎ ٠ 


) VEO iaia حبات خرشوف مسلوقة نصف نضج ( أنظر‎ A 
كيلو عصاح بالطماطم‎ + 


مقدار من صلصة الطماطم ( Y‏ فص توم ۲ کوب طماطم - ۲ ملعقة كبيرة سمن - ۱ ملعقه خل ) 


الطردقة : 


۱ - يحمر الثوم فى السمن وتضاف الطماطم وتترك على النار حتی تنضج ٠‏ ویضاف Reece FET‏ 
الصلصة ‘elle‏ والقلفل وتتراك. حتی تفلی 


i‏ سا بحشی الخرشوف بالعصاح ویرص فى طیق ae‏ أو صينية وتصب عليه صلصة الطماطم السادق 
اعداد‌ها ٠‏ 


è 9 ae من وقت‎ 


6 - يغرف فى طبق بنظام وتصب فوقه الصلصة أو pubs‏ كما هو فى Ula‏ استعمال Gab‏ الفرن ٠‏ 


حشوالبطاطس بالعصاج. 


المقسادير : 


نفس مقادیر محشو الخرشوف بالعصاح السابق شرحه باستبدال کیلو بطاطس مستدیر. متوسط 


الطردقة : 
a‏ یقشر البطاطس ویقور ثم یغسل بالاء ویجفف ثم يحمر فى السمن نصف تحمیر ۰ 
او 


یسلق نصف glu‏ ثم یقشر ويترك حتی يبرد ویقور ثم بحمر فى السمن نصف تحمیر ۰ 
۳ = پحشی بالعصاج ویرص فى صينية مدهونه بالسمن أو حلة أو طبق فرن ۰ 


Cla A a F‏ ویرفع علی التار أو يزج فى فرن متوسط الحرارة cia‏ يتم نضجه مع 
ilal‏ الاء انأ جح الآمر 


= حل اة انو ن : i‏ 1 


محشو الكوسة والضلمة وحشوالکوسة بالعصاج 
المقادس > 
۱ كيلو كوسة صغيرة 
4 كوب انم ما 
1 هت هقی ينا نفدل شاد 
ملح فلفل ‏ يهار 
او کی سي فى کا اناد ll‏ 
مقا وحن القلطة رنه نأو .الصف فا مدای العهنا sie‏ الخلفة 


الطريقة : 

ب تغسل الكوسة جيدا وتكحت من الخارج وتقور وينزع اللب ۰ 
کک تقس ل Mies‏ جن الداكل ay‏ شم فى عا ام ایو من Ss,‏ ی > 
۲ تقطع البصلة والکرفس وترص فى قاع الحلة u‏ 


= تحشى الكوسة gaal‏ الخلطات السايقة الى تلنیها يق وأحسدة بجسوار الأخری طولسا 
وفتحنها الى ٠ Mei‏ 


eo‏ اليها عصير الطماطم والسمن أى الزيت والملح ويرفع على نار هادئة مع اضافة الماء المغلى 
الملح تدریجیا حتی يتم النضج ٠‏ ۱ 


۱ — یغرف بنظام وقد 3 تصب alge‏ الصلصه التخلفة ٠‏ 


۷ . ملحوظة : یمکن اتباع نفس القادیر والطريقة السابقة غير انه یمکن تشويح الكوسة قبل حشوها ۰ 
paliti‏ : ۱ ۱ 
١‏ كرنبة متوسطة مسلوقة ٠‏ ۱ * ی موی 
مقدار من الخلطة النيئة آو النصف ناضجة أو خلطة الضلمة ۶ و هردر 


١‏ ملعقة صغيرة كمون ناعم 
أ #علفقة os‏ :سفن اي ۲ ملفقة رت 


و 
ل تزال العروق الغلیظه من أوراق الکرنب ويقطع ورق الکرنب السلوق ان وم ی ( fis‏ حجم 

ورقة ال مع مراعاة العناية الکاملة عند یی 
الى الخارج 

# وس كن ا کزان على ای اه تمس Sis‏ > تم يصب فوقها السمن او الزيت 
) حسب نوع الخلطة ) وعصير الطماطم « مع اضافة لام أى البهريز JAU‏ بالكمون والملح تدريجيا 
gia‏ يقرب من النضح ثم ag‏ النار حتى يتم نضجه ٠‏ 

° الضلمة‎ dle فى‎ lu by المحشو‎ illa ل یقرف فى صحن ويقدم ساخنا فى‎ ٤ 


ه ‏ هناك طريقة آخری لاعداد محشى الکرنب وهی کالاتی.: 
۱ - یخن ورقتین من الكرنب السلوق ویوضعا فوق بعضهما ویحشی بالعصاح وذلك بوضع ملعقة 


" ب تشوح وحدات الکرنب فى السمن أو الزیت Bal‏ خمس دقائق ثم يضاف الیها الاء أى البهریز 
الذی یکفی لنضجها  *‏ 0 


1 - يمكن تغيير نوع الحشو كالآتى : ( ۲ ملعقة بقسماط ‏ ۲ بيضة ‏ علبة تونة - ملعقة زیت - ملح = 
فلفل ‏ بصلة مبشورة ) وللتجميل ( سلطانية لبن زيادى وملعقة فلفل أحمر ) ٠‏ 


4س تخو العا E‏ ك شاف بای لاط وت الخو .ریا : 
بت رضن الوخد ات .اناع الله وتخت cede‏ ماع a Gla‏ الل gas‏ ت ب 


ج - يغرف فى سرفيس ويصب على الوجه اللبن الزبادی المخلوط بالفلفل الأحمر ۰ 


حو الباذ تجان السود والابيض والباذ نجان الضلمه" 
المقادس : 


۲ کیلو باذنجان صغير 
مقدار هن‌الخلطة النيئة أو النصف ناضجة أو الضلمة 
۳ ملعقه كبدرة طماطم مصفاه 
١‏ ملعقة کینرة سمن أو ۲ ملعقة كبيرة زیت فى حالة عمل الضلمة 
ملح فلفل 
الطردقه : 
١‏ يغسل الباذنجان جيدا ثم يطرى قليلا. ٠‏ 
ae i‏ یقطع SII‏ مع قطعه صغيرة من الجزء العلو ی تکفی لحشوه ote‏ 
۳ - يتم ازالة جمیع البذور الداخلية بتقویره ۰ 
É‏ س يترك فى cle‏ مالع Sul‏ نصف ielu‏ على الأقل ثم یصفی ۰ 


o‏ يحشى بالخلطة آلطلوبة مع ثرك فراغ فى الجزء الغلوی بدون حشو › ثم يرص فى حلة مناسبة لكمية 
- الباذنجان . ویسقی بالطماطم والاء الملح مع إضافة السمن أو الزیت حسب نوع الحشو ٠‏ 


نه ورت على ار ها هم ج ال > حي تهج مه اناف فل من ناماد لزع ان + 


V‏ = پرص فى طبق مع تجميله بالبقدونس وتصب حوله الصلصة المتخلفة › ويقدم ساخنا اذا كان 
بالخلطة | تیه أو النصف ناضجة c‏ ویارد | انا كان بحشو الضلمة ٠‏ 


YoY. 


۱۵۸ 


0 
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الفصل الاو 


اطیاق من الارز 


یعتبر الأرز فى کثیر من بلاد الشرق هو الغذاء الأول كما یعتبر رمزا للخصوبة والحياة السعيدة » 
ومن هذا العتقد جاءت Bale‏ بعض البلاد الغربية فى رش العروسین یوم الزفاق بحبات الأرز اشارة الى 
الرجاء لهما يطول الحياة وخصوبة نسلهما ووفرته . ولقد تفننت جمیع البلاد فى عمل أطباق شهية من 
الأرز » و ابتکرنا نحن العرب اصنافا كثيرة منه Jae‏ قد لا تخلو منه مواندنا ٠‏ 


رترجم اهمية الارز الى احتوائه على فیتامین (ب) ٠‏ علاوة على انه سهل الهضم « Ky‏ مائة جرام 
من الأرز السلوق تعطی الجسم ۱۰۰ سعر حراری ٠‏ كما ,انه غنی بالواد النشویه » ویوجد die‏ عسدة 
انوام » وعموما يجب عند طهيه أن تکون حباته صحيحة صافية اللون خالية من السوس والحصی ٠‏ 
له عضن الأظداق. الشنيية من الأرن ٠‏ 


A | 3 لأر‎ j 


الطريقة الاولی : ۱ 
١‏ يقدح السمن ثم يضاف اليه الاء والملح ويترك حتى يغلى ٠‏ 
ا معن rer incr‏ ...۰ 
Y‏ يترك على النار حتی يتشرب الاء ثم تهدا الحر ارة جدا حتی يتم النضج ٠‏ 
É‏ قد توضع قطعة من ghall‏ فوق الان تفت الاناء حتی لا بحترق الارن ۰ 
۵ - يغرف فى السرفیس أو فى قالب ویقلب فى السرفیس عند التقدیم ٠‏ 
الطريقة الثانية : ۱ 
یشوح الأرز فى السمن حتی یصفر قلیلا . ثم يضاف الاء الملح ويترك على النار حتی یتشرب الماء 
تماما » وتهدا الحرارة حتى يتم النضج ٠‏ ش ۱ 


pat الأرز‎ 


: pied Laff | 
ملعقة كدرة شعرية‎ 1 elie کوب‎ Yd 


- 


۳۱ 


الطريقة > 
۱ = ینقی الأرز ویفسل جیدا بالاء ثم ینقع فى الاء الساخن بعض الوقت مع مراعاة تحریکه أثناء نقعه ۰ 


ae i‏ يغسل الارز eUl‏ البارد ويصفی من الماع نم بصنب فوق الشعرية ويخلط معها Jase‏ ويترك علی.نار 
مادئة حتی ينضج ویقلب قلیلا ثم يغرف فى طبق التقدیم ویقدم ساخنا ۰ 


آرزمحمر بالطماطم. 


۱ بصلة مقطعة رفیم ۷ کوب ماء 
الكرب خی عباطم ۲ ملعقة كبيرة سمن 


Y‏ کوب ارز ۱ ملح فلفل 
الطريقة : 
١‏ يحمر البصل فى السمن ثم تضاف الطماطم ثم ترفع على النار حتی يتسبك البصل والطماطم تماما 


۲ - يضاف الماء ( عقد الأرز ) ويترك على النار حتى يغلى ثم يضاف املح والفلفل ٠‏ 
۳ - يضاف الأرز بعد غسله ويترك على النار حتى يتشرب قليلا ٠‏ 
£ - يوضع فى الفرن حتى ينضج تماما ثم يغرف فى قالب بابا ويقلب ويقدم ۰ 


آرزبالبسلهوللخ 


المقادس : 
مقدار من الارز الفلفل ۱ جزرة افرنجی سوتیه 
} کیلو بازلاء سوتیه مقدار من حاصة الطعاطم 
ga‏ مهم مقطع شرانح 

الطريقة : 


۱ - تخلط البازلاء والجزر بالأرز ومع ساخن ۰ 
Y‏ س یوضع الخ الحمر فى قاع قالب مثل قالب LLI‏ أو الألاسیه ویجمل بالبازلاء ٠‏ 


۲ یکبس نصف خلیط الأرز فى القالب فوق طبقة الخ ثم يوضع طبقة من الخ ثم باقی الارز ویضغط 
عليه جیدا ویقلب فى صحن ۰ 


۰ صلصة الطماطم فى قارب الصلصلة‎ arag يقدم الأرز‎ 3 é 


ins 


قالب الارزبائخ 


المقادس : 
al ۲‏ ارز ناضج ۱ كوب صلصة بیضاء 
3 كيلو بسلة مسلوقة او علبة بسلة قها Jala pte‏ 
مخ مسلوق ومقطع شرانح ۲ ملعقة كبيرة جینه رومی 
الطريقة : 
١ ٠‏ تضاف الصلصة البیضاء الى المخ السلوق القطع الى شرائح ویرش عليه قلیل من الجين الرومی 
ویتبل ٠‏ ۱ 


٠ القاع دوحد ات اليسلة‎ deasg بالسمن‎ Got) ب يدهن قالب‎ Y 

٠ یوضع مقدار من الارز الناضح ویضقط عليه جيدا‎ oe i 

نت یوضع مقدار من المخ بالصلصة الییضاء قوق الآرز , ثم توضع فوقه طبقة من الأرز > وهكذا حتی 
تنتهی القادیر بحیث تکون آخر طبقة من الارز ٠‏ 

ع من Beigel ih‏ این زک لاب الى RE‏ 


[رزی‌اتتول المخض‌واللحتم 
المقسادير > 5 
۲ کوب أرز ۱ 0 ۲ بصله مفرية 
۲ كوب فول pain‏ + کیلو لحم مسلوق 
۳ كوب ماء أو بهریز من سلق اللحم ملح - فلفل — بهار 
Y‏ ملعقة سمن 


الطريقة : 

ا تفن اه وتم .عبد Balls‏ تق فى انام الساكن E‏ لوق نم بط اام الارن 
ویصفی * ۱ ۱ ۱ 

۳ - ينظف الفول الاخضر من خیوطه ویفصص ویغسل ویضاف الى الخلیط السابق بعد تتبیله بالملح 
والیهار ٠‏ 

كاب تنب عا ا ee‏ شم الول قو يضاف اليه ارز ويقلب الخليط . واذا احتاج الى ماء 
لنضح !559 يضاف اليه ela‏ مغلی « ويترك على قار مادا خی نتم شمه موق فده شيعه ا 


۰ الزبادی‎ Cull 
۱ لارزبا تحص والککم‎ l 
a : المقاددس‎ 
كوب ارز $ کوب حمص مسلوق‎ ۱ 
كوب ماء آو بهریز ۲ ملعقة كبيرة بصل مفری‎ ۲ 
(eee تب‎ ۱ ce frre ae 


5 كيد ھڇ‎ aa i 


۱۳ 


الطريقة : 


۱ 


یسلق الحمص اولا وذلك بتنقیته ونقعه فى الاء , ثم یسلق فى الاء دون اضافة اللح حتی يتم 


ینقی الارز ویفسل ۰ 
يقدح السمن ويضاف اليه الأرن , ويتم تقليبه على nn erie‏ 


يضاف الماع أو البهريز ويترك على نار هادئة حسی grida‏ الأرز ویمتص البهریز 


یوضع الأرز فى قالب مدهون ثم یقلب قی طبق ویجمل ببعض وحسدات‌ من الطماطم القطعة ومن 


الممص السلوق ویقدم ساخنا » واذا تواجد لديك بعض قطم اللحم الناضح فيمكنك أن تضعیها 
فی‌وسط القالب.. 


المقسادير : 


+ کیلو لحم ۲ كوب بهرين 
ale‏ یرو تین ۱ قرفة. عيدان 


الطريقة : 


\ 


y 


۳۳ يقطع اللحم الى أجزاء صفيرة : 


يضاف or‏ تدریجیا حتی ينضج اللحم ۰ 


يتم رفع اللحم فقط ثم يضاف الى ما فى الاناء یاقی القادیر و هی ) الفلفل والحبهان والقرفة بعد 
وضعهم داخل قطعة من الشاش ) وكذا البهريز الباقى ویترکوا على النار ختی يغلى الخليط ٠‏ 


يضاف الأرن بعد تنقیته 9 عسله ویتركت على النار الهادتة حنی يتشرب وینضح ` 
ترفع الشاشة التى بها القرفة والحبهان » ويضاف اللحم الناضج الى الأرز ويقلب جيدا ٠‏ 


يغرف فى طبق ويجمل الوجه بالزبیب واللوز الحمر ٠‏ 


الاروالسلوق 


۲ كوب أرز ٤‏ كوب ماء 


الطريقة : 


٠ ل نضع الاء فى كسرولة حتى يغلى‎ ١ 


۲ وت a‏ عسله تماما فی الام ى الام ا ینضع مع اي 


الطلب ٠‏ ۱ ۱ 
$ ه 
الارزبيلاف 

امقادس : 

lags ۲‏ ۱ ۲ ملعقة بصل مفرى 

۳ کوب مرق ۱ ملح فلفل ‏ 0 

۲ ملعقة رند - ۱ 
ر 


٠ يغسل الأرن جیدا ثم يوضع فى مصفاة حتى یجف تماما‎ ١ 


y ae‏ 5 نضع الزيد: . واليصل المفروم فى كسرولة دای غطاء ويرفع على التار EE EA‏ البصل ثم 


نضم عليه الارز ويقلب بالمقصوصة حتی يصفر الأآرز "آیضا ٠‏ 


+ اش‎ Wty ie ها مها‎ coals تغطى الكسرولة ون وضع فى الفرن وينم‎ = i 

٠١ توضع الرق على النار حتی یغلی‎ - ٤ 

1 ب توضع الکسرولة مرة آخری مفطاة فى الفرن sul‏ ۲۰ دقيقة حتی ینضح الأرز ثم يقدم ساخنا وقت 
š alh‏ , 

: paliti 

١ ۱‏ ۱ ۲ ملعقة زید 
۲ کوب ارز بیلاف ۲ ملعقة صنویر 


۲ ملعقة لوز مفروم محمر | 
4 کیلو كبدة فراخ مقطعة قطما صقیرة " - 5 


۱ الطريقة : 


E" 


7 ون 9 وتحمر‎ ata 


يضاف الأرز بیلاف والصنوبر والکبدة ویضاف اليهم صوص دمی جلاس ویقلب الخلیط 


۱1۵ 


آرز‌آورینتال 


المقادير : 
۲ کوب أرز بیلاف + كيلو بسلة مسلوقة 
,/: كيلو زبيب. بناتی ( حوالی ۶ ملاعق ) ۸ کیلو زيد 
Y‏ وحدات طماطم مقشرة ومقطعة الى phi‏ صغيرة 
الطردقة : 


به غيل اا فس نا ا ثم یشوح مع الزبد ثم تضاف البسلة السلوقة و الطماطم ویقلب الخلیط ۰ 
١‏ ل يضاف الخلیط الى الارز بيلاف ويقلب الجميع ثم يقدم عند الطلب ساخنا ٠‏ 


الأرزال لهم | 1 


المقادس : 
۲ کوب أرز ظ ۲ ملعقة ماء 
pai ٤‏ سکر مكنة و 
الطريقة : 
a 3‏ يصب عليه الرق ويترك علي الا حتى يغلى اي“ بتلون E ah‏ 
ايبن مدق الأرز ثم يغسل جیدا 5 
86 


aoe‏ تحمر الكبدة والزبيب ( إن وجدا) وتضاف 7 الأرز قرب النضح ويعاد وتترك على النار حتى 
تتشرب وتنضع تماما ۰ 
S T ae‏ 

NE aie hides T E 


ie طجن‎ 


المقادس : 
1 کوب مق الآرة ملع - فلقل 
الطريقة > 


ا يدهن cee ET‏ الفرن , بتصف مقدار sag‏ 5 
" المتيل ٠‏ 


a 


۳ - يزج فى فرن متوسط الحرارة حتی یقرب من النضج ۰ 


pag على سیم ا و الخرة يع ر وضع‎ E, یوضع مقدار من الزبد‎ sh, ie 
٠ Galo ۱ 


قالب الارزبالبیض 
المقادس : 
# كيلو لحم ناضج مقطع الى قطع صغيرة ملح فلقل 
الطريقة : 
as.‏ يخقق صفار البيض مع اللين مع اضافه cl‏ والفلفل ثم يخلط بالارز الناضج ۰ 
۲ - يدهن قالب مجوف ( مثل قالب البابا ) بالسمن ويصب فيه خليط الأرز السابق ۰ 


۳ ب يوضع القالب فى حمام مانی ویزح فى فرن متوسط الحرارة حتی یحمر الوجه ویتشرب الارز 
باللین تماما 54 


Gale یقلب فى طبق مستدیر بعد أن یبرد قلیلا , ويملا وسط القالب باللحم الناضح ویقدم‎ ٤ 


صنت ها الأززياكخضروالصلصت البيضاء 


المقسادير : 
Y‏ ملعقه سمن ۱ ملح 5 فلفل 
۳ حزرة مقد ار من صلصة الياشاميل 


الطريقة : 
Seas - ۱‏ الأرز ( يمكن استغلال )559 البایت ) كما تجهز iala‏ الباشامیل ( آنظر ياب الصلصات 
ص j ( SA‏ 


٠ وتسلق وتقطع الى قطع صغيرة‎ lus تغسل الخضر‎ Y 


۲ 2 يدهن طبق الفرن أو صينية بالسمن » ثم توضع طبقة من الأرز ( نصف المقدار ) ثم توضع فوقه طبقة. 


i e tad sis daa 


كيك الاززبالجين | 


المقادس 
7 كوب أرن ١ gel‏ ملعقة كبيرة بقدونس مفرى 
١‏ بيضة ۱ ملعقة صغيرة gee‏ 
۲ 


ملعقة كبيرة جبن رومی مبشور 0 زیت أو سمن للتحمیر 


١‏ - يخلط الارز بالبيض والبقدونس والمستردة حتى يمتزجوا جيدا وقد يضاف قليل من الدقيق اثناء 


<< الخلط اذا كانت الخلطة سائلة وذلك ليسهل تشكيلها : 
Y‏ — يقسم الخليط الى أقسام متساوية وتشكل کل واحدة على شكل قرص مثل الكيك أوكور ٠‏ 
۳ تغطی جيدا بالدقيق تم تغمس فى البيض تم فى البقسماط وتضغط عليها جيدا ۰ 
| 5 ل تحمر فى الزيت أو السمن من ۲ : ۲ دقائق على كل جهة وتقدم فى Gab‏ على فرشة من 
البقدونس ۰ 


لسان العصعوریالعصاح 


+ كيلى لسان عصفور ملعف سم ۱ 
+ كيلو عصاج بالطماطم ( يمكن استخدام علبة عصاج بالطماطم لتسهيل العمل ) ٠‏ 
الطريقة : l‏ 
د Siw.‏ نات الخو كر سای الروت اما desea‏ السلق: هباشوة BGG SUN‏ حي ۰ 
Y‏ — يعد ghaul‏ فى Ula‏ استخدامه أو تسخن محتویات علبة العصاح ٠‏ 
V‏ - تدهن صينية yl‏ طبق فرن بالسمن چیدا ٠‏ 
É‏ ل توضع طبقة من لسان العصفور السلوق تم توضع عليه طبقة من العصاج . وهکذا حتی ینتهی 
۱ القدار 5 
> ل يصب على الوجه Jali‏ من العصاح بالطماطم . ثم یوضع فى الفرن حتی ينضج ویحمر الوجه 


E ویقدم‎ 


القادیر و 
+ كيلو لحم مسلوق ۱ Y‏ كوب ماء 
١‏ بصلة كبيرة ۲ ملعقة سمن 
١‏ كوب طماطم ملعب Jali‏ 
+ كوب فريك ۱ ۱ 

لين 


٠ ينقى الفريك ويغسل جيدا ثم ينقع فى ماه مغلى مدة ساعتین حتى يلين‎ ١ 
۰ کن يبشر البصل ناعم او يقطع حلقات رفيعة ويد عك بالملح والفلفل‎ 

. توضع ملعقة سمن فى طاجن فرن أي صينية ويدهن جيدا ۰ 

يضاف البصل والطماطم للفريك ويقلب جيدا ويتبل بالملح والفلفل ٠‏ 


۵ سب يوضع نصف مقدار الفريك فى الصينية المعدة ثم اللحم ثم الفريك ۰ 


لی الام هو الاسراع فى تضم الفريك i ٠‏ 


٠ ددم نضجه‎ Satay {i فا‎ Das من‎ Jada ree 


المقادس : 
۷ كوب فريك . ۱ بصلة مبشورة 
۱ ملعقة كبيرة سمن + کوب عصیر طماطم 
۲ كوب بهريز ملح فلفل 


۱ ` ینقی الفريك ویغسل جیدا ثم ینقع فى الاء حتی يلين‎ ١ 
٠ والفلفل > وتضاف علی الفريك ویقلب الخلیط على النار مدة ربع ساعة‎ ell تدعك البصلة‎ . ۳ 


يضاف عصير E‏ والبهریز الى ٠‏ الخلیط 2 ويترك على النار حتى يغلى ثم lags‏ التسار 


ب يوضع الفريك فى أى قالب مزخرف ثم يقلب على طبق صينى مسطح ويقدم ساخنا ٠‏ 


114 


الطردقه : 
۰ - نضع فى كسرولة ۲ كيلو ماء وقلیل من اللح والزیت ونرفعها على النار حتی تغلی ٠‏ 
۲ ل نضع الکرونة حتی تنضج وتقلب من وقت لآخر ۰ 
pst - ۲‏ ا على النار ثم تشطف بالناء البارد وتصفی تماما من الاء وتترك حتی وقت الطلب ۰ 
٤‏ = طرق التقديم  .:‏ 0 
| تسيح ۲ dale‏ زبد وتضاف اليها المكرونة السلوقة وتقلب جيدا على النار ثم تغرف فى سرفيس 
وقت التقديم ويرش على الوجه ملعقتين جبنة رومى مبشور وقليل من البقدونس۰ ٠‏ 


أو ب Glad‏ المكرونة دون تكسيرها قبل السلق على أن يتم السلق فى اناء واسع e‏ ثم تسيح الزبد 
ويضاف اليها ملعقة ثوم مفرى ويقلب حتى يصفر ٠‏ تصب ال مكرونة على الزبد والثوم ويقلبوا 
جيدا ٠‏ تغرف فى سرفيس ويرش عليها البقدونس المفرى ٠‏ 


آو ج - تغرف المكرونة الشريط فى سرفيس غويط ۰ تقطع الزبد الى قطع صغيرة مربعة وتدحرج على 
الجبنة الرومی البشور ثم توزخ قطع الزبد على المكرونة وهی ساخنة وتقدم فى الحال ۰ 
Wai‏ اذا قدمنا صلصه الطماطم تسمی اسباجتی تومات ۰ 


۱۷۰ 


a 


1 001 tat 


ين 


N 
۷ ۳۳3 


۱۷۱ 


مکروته بصلصة الب شامیل (مکروتأجواتینید) 


المقادس > 
۱ کیلو مکرونة ۳ ملعقة جبن رومی مبشور 
۲ کوب باشامیل É‏ ملعقه كريمة ( وقد يستغنى عنها ) 
italy, T‏ فان عن العا 

الطردقه > 


ا جف کین كنا سیم کم من ماه tall‏ رصع pla‏ تا 

۲ - نضیف نصف الباشامیل والكريمة وتصف كمية الجبن الى المكرونة وتقلب جیدا ۰ 

۳ — يدهن طبق فرن بالزید ثم تصب نصف خلطة الکرونة بحیث تصل الى حوالی نصف القالب ثم 
العصاح ثم نصب باقی الكرونة ثم الباشامیل على الوجه كما يرش الوجه بباقی الجین والزید ٠‏ 

ف بك ade‏ ماش Gill‏ معطي یی ا اي 

4 ل یوضع الطبق فى الفرن حتی یحمر الوجه ویقدم ساخنا ٠‏ 


Vora ۱‏ الکروبتم باللين 


المقادىر 
+ كيلو مکرونة قه Y‏ بیضات 
Y jf os ٩‏ ملاعق جبن رومی مبشور 


۱ — تدهن صينية بالسمن ودوضع Gad‏ المكررنة السلوقة بعد تشویحها فى الزبد ۰ 

Y‏ — یخلط اللبن بالبیض ویتبل باللح والفلفل ويصب على الکرونة ويرش الوجه بالجبن الرومی البشور 
وقلیل من البقسماط ثم توزع قطع الزبد ۰ وتزج فى فرن egala‏ لمدة ٠١‏ : ۲۰ دقيقة حتی یتشرب 
اللبن وتقدم ساخنة ۰ 


WE 


nt ae 


seats‏ بالقلشل EEE‏ الأخضر 


: paliti 
آبیض‎ Jala کل کرو دة < ملعقة هستردة:- ملح‎ 
بیضاء خفيفة‎ dole كوب‎ Y قليل من الفلفل الأحمر للوجه‎ 
أخضر مقطع رفيع ۳ ملاعق جبن رومی مبشور‎ Jali 
كسوة ما ی‎ et À {feo Deak T 
ملعقة سمن للوجه + فنجان زیتون آخضر مخلل منزوع النوی‎ ١ 


الطريقة : ' 


۱ - تسلق المكرونة وتصفی وتشطف بالاء البارد تم تصفی من ماء الشطف ٠‏ 

۳ - تعمل الصلصة البیضاء الخفيفة ویضاف الیها البصل والستردة Qualls‏ مع الاحتفاظ بملعقة کبيرة 
للوجه' وکذا وحدات الزیتون الأخضر وقطع الفلفل الأخضر ٠‏ 

۳ - تضاف المكروكة' للخلیط السابق وتقلب معه Jose‏ وتتبل باللح والفلفل الأبیض ۰ 

6 ل يصب الخلیط فى صحن فرن أو صينية مدهونة بالسمن ویرش السطح بالجبن الرومی ثم 
بالبقسماط ۰ 

٠ على آبعاد على السطح ثم يرش بقلیل من الفلفل الاحمر‎ Gaull ل توزع قطع‎ o 

5 تزج فى فرن حار نوعا لیحمر الوجه حوالی ۲۰ دقيقة ثم تقدم ساحنة ٠‏ 


مکرونم سيس يليان 


+ كيلو مكرونة مسلوقة كيلو ماما ghia‏ 
۳ ملاعق زبد 
+ کیلو باننجان مقشر ومقطع ترانشات ومحمر فى الزیت 


الطريقة : 
sat‏ ترص تصف كمية الباذتجان قي قاع طبق شرن مدهون ثم توضع الکرونة الخلوطة بالباشامیل 


والجبن قوق الباذنجان * 


WY 


طاجن اكرون با لخضشر واللصم 


گیل EEE‏ 
کوب خضار مشکل 

ملعقه کبيرة جبن رومی مبشور 
کوب عصير طماطم 

ghas oS 

Jala 


ta‏ مه م4 


aj- 


B 


الطريقة : 


TA. 


۱۷ 


E REIA A Rex یر‎ Skt R 
تغل النار مع ملعقة سمن ویقلب تشم حمس‎ 
Ps) eae ۳ ۳ حدی‎ Goll) النار‎ it ویتركت‎ 

الطماظم وتك "Baaij‏ 


O EOE الک و نها‎ NEY EKS 


TEA 


یوضع الخليط فى طاجن أو طبق فرن ویرش 
السطح بالجبن الرومی وتزج فى فرن حار حتى 
يكم BAL a ES» pach th‏ 2 

۱ 7 

تغرف المكرونة فى سرفيس مستدير ويصب 
pall dead‏ الخ فى الوسط وم اهت 
فى Jl all‏ ویرش الوجه بالجبن الرومی 
المبشور ٠‏ 


ا 1 


۱ 
۱ 
۱ 


المكروبة بالباشامیل والخضر 


sa r Rs ig UP AS 


PEN OEE 
E IE ENT EE 
< والفافا‎ 

ee AE OEE ی‎ ee ee ee 
مستدیر ویصب فى‎ Gib تغرف الکرونه فى‎ 
٠ بالبقدونس ویقدم فى الحال‎ 

أن الججزكى العمساع  LE‏ ملاك أن وة 
الا امن Rass‏ امسق : 


(3 SVS | 


امقسادیر 
و لين V4‏ کوب دقیق 
Sully gel‏ 5 كوب oe‏ طباظ الق 
HAS }‏ عصاح أو سبانخ بیوریه مصفی Y‏ ملاعق جبن رومی مبشور 
الطريقة 


۲ - يخلط البيض مع الخليط السابق ويقلب جيدا بالشوكة ٠‏ 

۳ ل يصفى بمصفاة ٠ dach‏ 

5 يقدح قليلا من السمن فى طاسة ويؤخذ من الخليط السابق قدر كبشة بحيث تملا الطاسة تماما 
على شکل قرص وترفع على النار حتی تنضج قلیلا مع هز الطاسه أثناء النضح . ثم تقلب فى 
الطاسة ( كما نفعل عند قلی البیض الأومليت ) وتترك على النار جتی تحمر قلیلا ثم تقلب حنی, 
يحمر الوجه الآخر ثم ترفع من على النار » ثم یوضع قدر كبشة آخری من الخلیط وهکذا حنی ینتهی 
.المقدار ( هذا القدار ينتج ۷ آقراص ) ۰ 

ب يوضع قليل من العصاج وسط كل قرص ويلف القرص على الحشو کالاصبع ۰ ثم ترص وحدات 
الکنالونی فى طبق فزن آو صينية ۰ 

1 - يصب عصير الطماطم فوق وحدات الکنالونی كما ترش عليها مبشور الجبن الرومی " 

eee‏ تدخل الفرن حتی بحمر الوجه وتقدم ساخنه í‏ وهذا الصذف Saale gat pois‏ الطعام Youu‏ من 

المكترونة أو الراقیولی . ویمکن استبدال العصاح بقلیل من السبانخ البيوريه ٠‏ 
aa ۸‏ یغطی الوچه بالباشامیل .ويرش بالجبن الرومی البشور ثم يزج فى الفرن حتى یحمر الوجه . 


۷ 


الأومليت با تکل تس واتجم GA‏ ( العجة الفرنسية ) 


ان الغذاء الجید لیس فى غلو ثمنه آو كبر کمیته › أو تعدد آصنافه » ولکن فى حسن اختیاره وسلوب 
ی ها ی (الكن تعن اب ای اف ی اد 
© ونظرا لارتفاع آسعار اللحوم والطیور › فقد يتعذر على بعض الأسر تناولها , لذلك كان من 
east ll‏ ی لها تنس یا ام ag‏ سیف نوات 
الوا ان توا لخن و ا همه االتطلق غ ا E‏ اس اف بنك تعيض يها عم 
اللحري والطتون وا شمان وتعطينا ن Roe‏ الق م ان ae eal‏ الور فكلا عن Wey‏ 
لذيذة وشهیه ۰ ۱ 
ا ا ات وتا قیمع ا ا رو الحو انم طهيه تیه سرخ 
طرق تاح الرحنات الخلفة : 
ان البیض يمكن طهیه اما مسلوق gl ans‏ رشت ار glia‏ ای ری ار ٣ SSeS‏ أو عجة c‏ 
SE allan A‏ التی یعتبر D a‏ فیها : اد سن عن طرق سلق وقلی 


وهو آن یلقی البیض فى shl‏ دك ماء يارد ویرفم الاناء على نار هادئة ويترك لدة خمسة عشر دقيقة 
ثم ينشل ويبرد بالاء اليارد ویقشر l ٠‏ 


۱ وهو أن يلقى البيض فى اناء به ماء برد ویرفع ghee‏ حاو DAE‏ قفن الى 
تلاثه دقاد ق بعد غليان الاء ثم ينشل ويقدم ٠‏ 


الییض القلی : 
eal Poel aie eee eo cy‏ ین Sune‏ 57 ا فو قه و اليه قليل من om‏ 
ly‏ والبهار . 


البيض الفری : 

هو حلط ام دشن مق ای الماء وربه جيدا ( خفقه جيدا ) مع تتبيله بالملح والفلفل 
ثم يضاف على الزيد ae‏ فو وكاس ويقلب آثناء النضح مع ملاحظة عدم Salg‏ مد E‏ الي 
لا Soll] aie‏ الدهنية من a‏ 


البيض الأومليت : 51 
وهى خفق البيض مع قليل من الماء آو اللبن وتتبيله بالملح والفلفل ثم يصب فى طاسة بها زيد 
القرص حتى يحمر الوجه الثانى ٠‏ مع ملاحظة الاحتفاظ بالقرص سليم ٠‏ 


WY 


الاوملت با لحشوات الختلنه ( الحجة الزبسية ) 


المقادس 4 


alaw Y‏ ۱ .ملعقة شمن او :وين 
۲ ملاعق كبيرة لبن او ماء ple‏ قلفل - بهار 
رفن ا این سياه السیانخ البيوريه ‏ الجین الرومی الیشور ل 
الكبدة الفرية الناضجة - قطع صغيرة من الطيور الناضجة المزوجة بالطماطم - البطاطس 
ی توت ات اجاور الأخضر الرومی القطع قطع صغيرة ‏ بسلة مسلوقة قه ) 


الطريقة : 


۱ ويف" علا کا‎ ee اضانة الخامات الى البيض‎ - Yal 
والفلفل والبهار ویقلب‎ celle اليل اللبن او الاء ویتبل‎ aban, پکسر البیض فى سلطانية‎ - ۱ 
الخلیط جیدا ثم يضاف اليه أى نوع من الخشوات السابق ذكرها ( نوعین آو ثلاثة حسب.‎ " 
+ رة‎ 

۲" ب يوضع السمن فى مقلاة وتترك على النار احتی تسیح بشرط الا تقدح ثم یقلب الخلیط فى القلاة 
۱ وهی على النار وعندما يحمر الوجه السفلی ترفع بعیدا عن النار وتقلب فى القلاة ثانيا 

۰ ویعاد رفعها على النار حتی ینضح الوجه الثانی‎ ٠ 
ی ی ن و ی الا‎ 


ثانيا ‏ يتم عمل قرص ای و ی چا ee‏ تن وت السایق ذکر‌ها 
eee ea cm‏ سلطانية ثم یخفف بالماء gt‏ اللبن ویتبل جيدا ويقلب الخليط جیدا ۰ 
الاحتقاظ eal‏ 
( أنظر صورة الأومليت بالکرفس ا 


العجه اتصربه 
المقادير : ۱ 
٤‏ بيضة حزمة بقدونس مفری 
ی + سلجي قلف :يوار کو 
ene‏ 


م يكسر البيض ثم يضاف اليه aul‏ مع all‏ من الاء او البن ویتبل ات والففل 5 
ب يضاف اليه roll‏ الفری والکمون والبهار والبقدونس المفرى ويخفقوا جيدا j‏ 


WA 


۳ - يقد الزیت؛فی طاسة ويصب الخلیط السابق حتی ینضع من الوجهین ۰ 
E‏ - تقدم فى طبق سرفیس مستدیر على فرشة من الیقدونش ٠‏ 


طريقة آخری لعمل العچة : ۱ 
A‏ عمل ode:‏ العجة ينض القأثیر "راکن باحتلاف: الطريقة وذلك AVIS‏ .: 
cuba 1‏ السمن ویخمر aad‏ البصل وقد تاف الی القدار ملمقتین من العضناح ۶ 
ف تا وت الدقیق للسمن والبصل ویقلبا حتی یصفر الخلیط ٠‏ 
ج مس يخفق البيض ويضاف اليه اللح والفلفل والبهان والبقدونس وكذلك الخلیط النبایق مه 
د - یقدح قلیل من السمن فى القلاة ويصب فيه الخلیط ۰ 


ه ‏ يستمر التحمير على نار هادئة ثم تفلب على الوجه الآخر ليحمر ٠‏ 
د تقلب فى طبق صينى مستدير وتجمل بالبقدونس ٠ pay:‏ 


تمه اند مس 
المقادير 
Y 50‏ ملعقة سمن gl‏ زیت 
م 9 كبيرة فول a ae‏ ۱ ملعقة كبيرة بقدونس مفری 
الطريقة : 


۱ يقش الفول الدمس ويدهك جیدا ( ویمکن تضفيته بمصفاة الطماطم ) ٠.‏ 


يحمر البصل فى السمن أو الزیت حتی یصفر لونه ثم یرفع من فوق النار ویترك حتی یهدا ۰ 


۳ 
a F‏ یحفق البيض جید | ونضناف اليه الفول و البصل والبقدونس واللح Jalal,‏ و‌الکمون Coy‏ ۱ 
ca 3‏ قلیل من السمن آو ك مستديرة i‏ عوابا الخليط eae‏ « وتترك على الثان. 


وتقلب فى لق التقديم aT er aie‏ 


: paliti 


peal علبة بسلة ناضجة ( نی كؤب بسلة خسلوقة) . ملع فلفل‎ ١ 
كرت لين‎ ١ ۱ ۱ بيضات‎ 1 ۳ 
- ملبقة كبيرة شوم مفری‎ ١ ۱ ۱ ملاعق لحم محفوظ مقطع ناضح‎ £ 


۱ الطريقة : 


ا atag E‏ اليه اللبن والبسلة polly‏ الفری Jalil‏ ا المحقوظ والملح 


٠ والفلفل‎ 


wa 


- يدهن طبق فرن بالسمن ويصب فيه الخليط افا عد مقط !| 
٠ Syl all‏ ۱ 


٣ .‏ یرفع الغطاء قرب نضجة بخمس دقائق هنی يحمر الوجه ويقدم ساخنا 0 


loves 


© هه‎ o 


الطريقة : 


تماما ۰ 
| بت تطهی حنی eT Peek‏ السلق ۱ 
۲ س یفرم اللحم الط عم و ۳ وكذلك الفلفل الأحضر يعد نزع اليدور ٠‏ 
ss >‏ 


یسخن الزیت فى طاسة ثم يحمر البصل وخلیط اللحم ویضاف اليه التوم والفاصولیا ویقلب 
الط له كين قا تق ول جا تلج و Salah‏ 


0 — يصب الخليط في Gib‏ فرن ثم تعمل أريع فجوا ee‏ ا الطبق فى الفرن 
العجة الأسياك بالبييض امک 
i‏ لقسادیر ۱ 
٠‏ ۶ ملاعق كبيرة بسلة مسلوقة = ۳ ملاعق كبيرة ماء 
٤‏ ملاعق كبيرة لانشون مفرى E‏ ۱ ملعقه صغيرة ثوم مفری 
Y‏ ملعقة كبيرة زید er ce‏ ۲ ملعقة كبيرة جبن رومی مبشور 
1 بیضاأت ۲ ملعقة كبيرة بقدونس مفری 
الطردقة : 
١‏ - يتم تحمير البصل فى الزيد حتى يضفر ثم يضاف الح ری وانبسلة ويتم التشوح sat‏ ثلاث 


دقائق 


لاح صرت الع وتف با تام ت كات "اليه الل و القلفق: و الو ى الك الور المبشور 
ویضاف هد | الخليط الي الخليط السايق ویر فعو | ا على نار daala‏ مع التقليب آثناء الطهى ٠‏ 


۳ ۳ بلاحظ عدم زيادة saui DEN Sda‏ الدهنية من الخلیط ٠‏ 


VAs 


۰ يصب الخلیط فى طبق التقدیم ویرش عليه البقدونس الفری ويقدم ساخنا‎  £ 


pnr 


١‏ س بقشر 


۴ 
| 
5 


الطر 
x‏ 


3 


اة 


توضع كل واحدة فى صينية مدهونه زيت مع 
رفع آطراف الوحدات الى أعلا قليلا لعمل 
حافة Gat a ۲ ١‏ 
يدهن وجه الوحدات بالبيض وترش بالجین 
الرومى الممشور وتترك مدة ۱۵ دقيقه ثم تزج 
فى فرن ساخن لمدة ۱۲ لمجي Sas‏ 
٠ da oll‏ 

ترس فان النيض: ce‏ ا 


حلقات الطماطم ویرش على الوجه قلیل من زیت 


يدضج ویصفی ۰ 

يضاف نصف کوب اللبن الى البطاطس ویدعك | ۲ - 
بیدا ویتیل ۰ 

یقطع البیض let‏ بالعرض ۰ 

تسیح السمن فى طاسة ویضاف اليها البصل 
واللحم الفری ثم يضاف الدقیق ویقلبوا Sut‏ 
ثلاث دقائق حتی یصفر ۰ ۱ 

يدهن طبق فرن بالسمنة وتوضع طبقة من 
البطاطس ثم طبقة اللصم بالعصاح ویغطی 
بطبقه من قطع الخیار . وقد تضاف وحدات 
من الطماطم وترص أنصاف البیض السلوق 


الى أعلا ٠‏ 
اللین ویضاف aad]‏ 


کچ 


3 
rane 


PP 
على وجه‎ a وی يت‎ 
الفرن ثم یزج فى الفرن حتی ینض.‎ Gab 


en ean‏ یر و ۰ر 


الزيتون وبودرة الکاری واللح وترص شرانح 
ال لار سیک كا رو مات كه تكد ليه 


VAY 


الطعمت ند 


8 لقسادس 


+ كيلو فول مدشوش Sys‏ ماه 
ذرة بیکربونات الصودا ل Pate‏ كرات 
+ راس نوم | ۱ حزمة من البقدونس الفری 
Y‏ بل متت ا 
ملح كمون زیت غزیر للقلی 


الطريقة : 


٠ ثم يغسل من ماء النقع ويصفى‎ o ينظف الفول المدشوش وينقع لدة ۱۲ ساعة‎ - ١ 

۲ تفسل الخضر » ويقشر البصل والثوم ويخرط الجميع خرطا غليظا ٠‏ 

۳ تخلط جميع المقادير بعضها ببعض وتفرى فى مفرمة اللحم مرتين ثم تدق جيدا ۰ 

٠ التوابل( الكزبرة والشطة والكمون وكذا الملح )وقد تضاف اليها ذرة البیکربونات‎ Gall تضاف‎ - ٤ 


all flo -‏ بالاء وتقطع الطعمية الى قطع صغيرة . وتبطط بالید pee‏ وضع قلیل جدا من السمسم علی 
کل قطعة « ثم تقلی فى الزیت الغزیر وتقدم ساخنة ٠‏ 


- یمکن استبدال القول الدشوش بالفول النابت للاسراع فى عمل الطعمية ۰ 


© 


البيض الا سککتلندی بالطعه 


المقادس : 


ملح - فلفل 3 حزمة بقدونس مفری 


Y‏ ملعقه كبيرة دقیق 
الطريقة : 


بحیث تفطیها تماما . ویضفط علیها بالید ٠‏ 


۲ تضرب البيضة Gall‏ بالشوكة . ثم تغمس Gad‏ کل بيضة , ثم ترفع وتغطی بالقسماط الناعم ویضفط 
علیها جیدا وتقلی فى الزیت القدوح حتی یحمر لونها وتنضح ۰ 
۲ تترك حتی تيرد قلیلا ثم تقطع کل Can‏ نصفین وتوضع فى طبق من البنور ویجمل بالبقدونس ٠‏ 
\ 


\ 


\AS 


البصارة 


المقادس > 
+ كيلو فول مدشوش ١‏ ملعقة نعناع wile‏ 
۲ بصلة متوسطة مقطعة الى قطع رفيعة ١‏ ملعقة كراوية محمصة ومدقوقة 
چ ۲ عرق نعناع 
۱ ملعقة کبيرة ملوخية جافة Y‏ عرق کرفس ‏ 
للتقلمة : 
۲ ملعقة زیت أو سمن قلیل من الشطة 


y‏ ا یت كسيرة ناعمة 
الطریقه : 


۱ - ینقی الفول ویغسل ثم يوضع فى مقدار كاف من الاء لتفطیته ویترك للیوم التالی و يرفع على 
النار حتى يغلى لمدة خمس دقائق ثم يصفى ٠‏ 3 


٠ يضاف للفول مقدار آخر من الماء وكذا الكرفس والبصل والنعناع الأخضر‎ - Y 


۳ - يتم طهى الجميع على نار هادئة مع عدم تقليبه ويضاف اليه الماءاذا احتاجالأمر مع نزع الريم كلما 
ظهر ۰ ويترك على النار حتى ينضج تماما ٠‏ 

٠ يصفى بمصفاة ضيقة وتضاف اليه بقية المقادير المذكورة عاليه عدا ما هو مخصص للتقلية‎ - ٤ 

ه ‏ يترك على النار حتى يغلى مع التقليب وقد يضاف اليه قليل من الماء حتى يصير قوام البصارة 
مناسب ٠‏ ۱ 

5 ل يقدح السمن st‏ الزيت ويحمر فيه البصل المفرى حتى يصفر لونه ٠‏ 


۷ - ينشل نصف البصل المحمر لتجميل الوجه ۰ ويضاف الى النصف الثانى الثوم الدقوق والكسبرة 
ويرفع على النار ثانية حتى يصير لون التقلية أحمر فاتح ٠‏ ثم تصب على البصارة ويعاد تتبيلها 
( ملح وشطة ) ثم يجمل الوجه بالبصل المحمر السابق عمله ٠‏ 
وقد يجمل الوجه بقليل من اللحم المفرى الناضج ( عصاج ) بدلا من البصل المحمر ٠‏ 


Ə ۱ pîn mich 2 ۱‏ هو : با س 
المقادس : ۱ > 
۱ کوب عدس 1-4 بیضات 
امل رة ريد ٠:‏ هلع ب افلفل كفو 


۱۸۳ 


الطردقة : 
a ۱‏ ینقی الهدس + ویفسل جیدا ثم Glew‏ فى اقل کمية ممکنة من gle oll‏ تان هادثة بدون ملع: + 


۳ یصفی العدس مف ةا الخضر ویقدح السمن ویضاف الى العدس LS‏ یضاف قلیل من الماع بحیث 
يصبح قوام العدس سمیکا ویقلب الجمیع ویتبل باللح والکمون حسب الرغية ٠‏ 
m YO‏ يصب العدس فى صينية مدهونة ویساوی السطح ثم تعمل به حفر بعدد البیض e‏ یکسر البیض 


ویصب JS‏ واحدة فى حفرة ویرش باللح والفلفل وتوضم فى فرن هادیء حتی ینضح البیض 
ويقدم ٠ als‏ 


: pitas 
یا رم هن‎ Ul) کوب ارز قار ا‎ ۲ 
کوب طماطم مصفاة‎ ١ dans کوب عدس‎ ١+ 
بصلة مفزومة او مقطم حلفات ۲ ا س‎ . ۲ 
زیت ۲ ملعقة خل‎ gt ملاعق سمن‎ Y 
ملح فلفل ۱ فلفل  شطة‎ 


slaa كوب‎ ١ 
۲ الطريقة‎ 
: طريقة عمل صلصة الطماطم‎ ١ 
٠ یقدح السمن أو الزيت وتضاف اليه الطماطم المصفاة وتترك على النار حتى يتم تسبيكها‎ - i 


بات تا الا وكترك کی تفلي اكد دوقع .من على الان رتاف اليو و ااا وال 
والشطة وتغرف فى طبق الصلصه لوقت التقدیم 7 


۲ یفسل کل من الارز والعدس غسلا جيدا کل على ٠ Bae‏ 
۳ يتم Glu‏ کل من العدس والارز منفردین مع اضافة اللح وقت السلق ٠‏ 
یصفی کل من ela‏ السلق © ویخلط العدس والارز ویقلبا فى اناء واحد ٠‏ 


© سب gaii‏ السمن أو الزيت ويحمر فيه hall‏ ثم ينشل البصل ويصب السمن أو الزيت التخلف على 
الآرز والعدس ٠‏ ۱ 


5 - یوضم الکشری علی نار Bale‏ لدة عشر دقائق ۰ 
7 یقرف فى Gab‏ کبیر ویجمل الوجه بالبصل الحمر وقد تضاف مکرونة ( مقصوصة ) مسلوقة على 


A4 


| باق من الجلاش 


من الن GLEY‏ التی يمكن تقدیمها خاصة فى فصل الشتاء هی آطباق الجلاش ۰ فهی تغنی عر 
الخيز علاوة على جمال شكلها وحسن مذاقها > واحتوائها على المواد الکردو هیدر al gl ) aaaf‏ النشوية 
والواد السكرية )التی يحتاجها الجسم بكثرة فى فصل الشتاء ٠‏ 


والجلاش نوعان » نوع طازج plu‏ عند الإفران . ونوع جاف gla‏ عند محال البقالة » ویمتساز 
الطازح بسهولة تشکیله » وتقدیم Suc‏ اشعال منه c‏ ۱ 
ولكن يحتاج الأمر الى ضرورة الاحتفاظ يه Lb,‏ » ولذلك يجب بمجرد شرائه حفظه فى التلاجة أو لفه 
gis‏ طةميللة حتى وقت استخدامه .وحتى فى أثناء العول ل علو جني لا ينه ورن 
ان أنه عبارة i E A Co are ane‏ 


يمكن استخدام NTT‏ الأطباق الحلوة والحاذقة » فالحلوة مثل جاتوهات الجلاش ply‏ على » 

وکل وآشکر > وصينية البقلاوة « وعش العصفور . وسميوسكات الجلاش بالكستردة ‏ وهذه سوف ياتى 
ذکرها فى الحلوی - ما الحاذقة فهی مثل الكستليتة بالجلاش »وصينية الجلاش‌بالعصاج والکرونةبالجلاش 
وااخلاش ا لاه وهای اا رمع 


الکستلنه بالحلاش 


المقسادس 
+ كيلو لحم كستليتة ١‏ بصلة مفرية ( مبشورة ) 
+ کیلو جلاش طازج a‏ عضنو نموه 
+ کیلو سمن سایح dili ale‏ = بهار 


للتقدیم : خضر سوتیه ) جزر ‏ بسلة - بطاطس ) 


الطردقة : 


الأنسحة بالعلقة الخشب أو يد هون خشب ٠‏ 


۲ = یتبل جید ابا ملح و‌الفلفل والبهار و عصیر اللیمون ۰ 


۲ - توضم الكستليتة التبلة مع البصل وملعقتین سمن فى صينية - ویرفع علی النار ( فی الیده تقلب 
على وجهیها بسرعة حتی تجمد الادة الزلالیه السطحیه ( > ثم يضاف اليها قلیل من الاء وتترك 


۱۸۵ 


على الار هت ee‏ تماما > ویمکن طهیها فى الفرن وفی هذه الحالة یقتح بعد قليل على الفرن 
ویضاف Gall‏ قلیل من الاء وتترك حتی تنضع 


ain ©‏ اللحم ویصفی من السمن . ویترك قلیلا ليبرد ۰ 
5 س تلف کل واحدة من الكستليتة بورقة جلاش بحیث تغطیها تماما ٠‏ 


I‏ س تدهن صينية Gaull‏ السایح ۰ وترص فيها وحدات الکستليتة : ثم يرش قليسل من السمن على 
سطحها بحیث یغطی جمیع آجزاء الکستليتة والا احترقت فى الفرن ٠‏ 


۷ - تزج الصينية فى فرن متوسط الحرارة حتی پحمر الجلاش ( حوالی + ساعة ) ٠‏ 


ی حولها الغضر السوتیه ۰" 


صينية الجلاش بالحصاج 
polish!‏ : 
+ كيلو جلاش طازج ۱ + كيلو لحم مفری 
هلح - فلفل - بهار فلن النقو س soil‏ 


لبح حال اي با a ee‏ م en ae‏ میدن mae‏ اللحم والتوابل 
ویرفع على نار هادئة حتی يحمر ٠‏ 


٠ س يضاف الى اللحم قليل من الماء » وتترك حتى تنضج مع التقليب‎ Y 


É‏ = يوضع نصف كمية الجلاش بالصينية واحدة واحدة مع رش قليل من السمن السائل بين كل واحدة 
والأخرى ٠‏ 


- يوضع العصاج Goi‏ هذه الطبقة ويفرد بحيث يغطى الجلاش تماما ٠‏ 
1 ل يغطى العصاج بباقى كمية الجلاش بنفس الطر يقة السابقة ٠‏ 
۷ه قطي الح اق که الس سا 


f TY‏ بسکین gla‏ طو ليا و عر Lance‏ 6 اما علی شکل مر بعات آو مستطیلا 


(: 
fA 
ی‎ 
(4 


۰ ) ل تزج فى فرن متوسط الحرارة حتی یحمر الوجه ( حوالی ج ساعة‎ ٩ 


۰- تقلب فى Gib‏ صینی « ويوضع فوقها قلیل من البقدونس الفری وتقدم ساخنة ۰ 


Ae 


المقسادس : 
+ کیلو جلاش 
É‏ بیشسات 


te‏ سم 


y‏ ملعقة كبيرة دقیق 
ملح فلفل 


الطريقة : 

۱ س تدهن صينية بالسمن السايح دهنا جیدا ۰ 

۲ - یقطم ‏ الجلاش مستدیرات Bee‏ 
gl)‏ تخین فى صينية مستطيلة 

Gall cals) يضاف اللبن قليلا قليلا الى الدتیق هم‎ - Y 

6 - یخفق SS‏ ال Sisal‏ والليق وكا OET EE‏ وی ت ل اا 
بالملح والفلفل ٠‏ 

ه - ais‏ الخليط السابق اعداده على النار فى حلة 

1 س يرفع الخليط من فوق النار ويقلب من حين لآخر حتى يبرد وذلك حتى لا تتكون قشرة على سطحه ‏ 
متفه اه فى .هذه ال رة تقال من الساحة الى اقات کت اه انا تمعن ای فا 
القشرة المتكونة تكون رفيعة جدا تختفى بسهولة عند تقلييها فى باقی الخليط ٠‏ 

V‏ هس یوضع نصف jee‏ الجلاش فى الصينية الد هونة واحدة فواحدة مع وك قاتا ها شا اش 
السائل بين کل طبقة Goals‏ 

aA‏ وع الق عد واه عن اس فا لا ی 

٩‏ س يصب خلیط الجین فى الصينية ویسوی ثم يغطى بباقی الجلاش وبنفس الطريقة ۰ hads‏ ترك 
حوالی ۲ سم من الحافة بدون خلیط الچبن . ۱ 

٠ تقطع صينية الجلاش بالسکین قطعا معينة الشکل‎ ٠ 

ل يتم تسییح السمن وتصب ملعقة منه على السط 

٠ تزج فى فرن متوسط الحرارة حتی یصفر لونها وتنضح‎ AY 

٠ صینی وتجمل بعرق من البقدو نس وتقدم ساخنة‎ Gib تقلب على‎ ١ 


قطر الصينية حوالی ۲۵ سم — 


EEE 


ai 


بت 


F 8 © ی‎ ee { sha & tf چچ هه‎ e e ge 
| ١ كالأصيع‎ 


§ 


5 ١ 


تدهن صينية بالسمن » وترص وحدات الجلاش بالسسجق واحدة بجوار الأخرى » ود 


š 


åg & 

5 EEE a 

F på‏ زليه 
یبا 


۱۹۰ 


wns \‏ بات 


الشهیات عبارة RP‏ باردة مقطعه الى قطع صغيرة ذات طعم أخاذ وف اول نا رتم ft‏ ۱ 
عائدة الطعام ‏ ومی تعمل ی الشهية وتنبیه العصارات الهاضمة . والشهیات اما حلوة آو 
٠ Gala‏ 


aaas | anid ۱ 


w‏ الجريب فروت : ویقدم اما seen‏ او pie‏ ومقطع الى ere‏ هنی یسهل al glia‏ وقد برش 
بالسکر البودرة ویجمل بالکریز 


ب - الشمام الصفیر ( کوز العسل ) : يقدم بازالة اللب سس وتقطع الشمامة الى نصفین 
عليها السكر البودرة وتجمل بالکریز أو عروق النعنا g‏ و 3 يقدم للاجانب ۱ 


وهذه puii‏ اما كما هی › او تقدم على توست مدهون بالزيد مقط 


مستدیرات وتسمی كانابيه ۰ والشهیات الحاذقة متعددة منها : 


- الزيقون الأسود والأخضر كي 3 


٠ نجى‎ ۳ jist ١ الخیار‎ A بحلقات‎ i الطبق‎ A یمکن ارتکا زما > وترص‎ ate: 


ب - البسطرمة : تنتخب -الشرائح المضراء اللينة الرفيعة وتزال طبقة الثم ٠‏ 
ب al‏ ع جلف وشوك E‏ اتف الى شیر اگم صقر AL‏ بالر :وا این 
او الخل ۰ 
د - التونسة : تقطع الى قطع مناسية مریعات وتتبل باللیمون : 
= الانشوجة : يتم غسلها بالخل وتلف على حلقات من الخیار أو الزیتون ٠‏ 


وت البيض : یسلق البيض حامدا . ویقطع فراع أو آنصاف وقد یجمل د بالفلفل الأحمر والزیتون 


٠ الأسود‎ 

ز - السلطات بانواعها الختلفة سواءا بسيطة او مركبة . ۱ 

ح - الکافیار : یتبل بعصیر اللیمون « ویخلط بقلیل من البصل الفری » ثم توضع طبقة من الخلیط 
۱ علی توست مدهون بالزبد ۰ 

ط - الجمبرى المسلوق آو السردين بعد نزع الشوك او السمك المدخن 

ی — فطيرات تامة النضج محشوة بحشوات E‏ 
rene creer‏ 
ل - ساندوتشات محشوة بحشوات مختلفة ۰ 

م عجينة الشو الحشوة بحشوات مملحة ۰ 

ن - الفیار آو الأته المشوة بالهبنة البیضاء الدهوكة والقلفل ۰ 


۱۹۱ 


سوف نقدم فيما يلى بعض الافکار الجديدة المنوعة من الكانابيه کفاتحات للشهية يمكن تقديمه 
فى الحفلات والکوکتیلات k‏ 


وأود أن أوضح ضرورة تقطیع الأجزاء ال ال a‏ 
E‏ ۱ ۱ 
١س‏ حلقة من اللحم البارد تغطى بوردة من المايونيز آو الزبد وتجمل بالفستق أو البقدونس الفروم ٠‏ 
+ = شرن من اللانشون وفوقها حلقة من البیض السلوی:: 
۳ شريحة من الجبن بحجم التوست علیها حلقة من البیض السلوق وقطعة عين جمل ٠‏ 
بت وة جن اسان ا E gas‏ شوی ودف الوه E‏ عن الل الان + 
ب cue‏ بيضاء مدهوكة بقطعة من الزبد يغطى بها وجه التوست تماما وعليها شريحة من الليمون 
والبقدونس ۱ 
1 ب حلقة من اللانشون فى وسطها قطع . صغيرة من , الفلفل الأخضر والأحمر والد ded‏ ° 
۷ س وحدات من الجمبرى السلوق ومقاطع من البيض السلوق وقطع من الأناناس ٠‏ 
æ “A‏ شریحنین من السلامون المدخن ملفوف على شكل اسطوانى ومجمل الوجه ae‏ من الایونین 
ویعص الكافيار وحلقات من الزيتون الأخضر المخلل المحشى ٠‏ 
abi — ٩‏ من اللانشون ملفوفة على شكل قرا gi‏ ورا ن البيضن انلوق رال تی : 
ا وی a‏ او ای رحن البيض پا ی ات ات و 
۱ أو الزبد وحلقة من الزیتون الأخضر ۰ 
A‏ شريحة من الجبن الشدر أو الفلمنك تغطی التوست تماما ویوضم فوقها حلقة من الطماطم فوقها 
VY‏ قطعة من Pier‏ فوقها شریحه من abby!‏ مجملة دورد ه من الكريمة آو لزید فوقها تصف 
كريزة ٠‏ 
Jaa‏ ويمكن عمل عدة آنواع أخرى من الكانابيه مستحد مين البیض ارو والسردین هروه 
وغيرها LS‏ هو مبین بعد ( صفحه ۲ a yS‏ 


© 


۱ — کانابیه البیض المفرى و الجمبری : وذلك يتغطية التوست بالبیض الفری ثم توضع على ) الوجه وحدات 
من الجمبری ویصب على الوجه مقدار من صلصة الکوتشب 
ae aullS - ۲‏ با لايونيز : وذلك بدعك قطعة من الزبد مع قلیل من المستردة وعصیر للیمون وتدهن 
Si? ۳"‏ بحلقات من , الفلفل الأخضر ووردة من ن الایونیز أو الزید رش ال بالفلفل 
الأحمر ٠‏ 
- کانابیه الغیار والطماطم : ونلك بدعك الزبد بقلیل Ge‏ اللح واللبن حتی یصیر ae‏ ویقسم الی 
قسمین یدعك مع الجزء الأول البقدونس الفری ویدعك مع الجزء الثانی البصل الفری جدا ویتم دهن 
ال ته وی هام د سای ام ی Jan i e e‏ 
ال oe‏ . ۱ 


۳۹۹ 


٠ 
ع‎ 
۱ 
کې‎ 
~ 
۱ 
| Fe 
oS” 


٩ -A-V 


+ 


امتواع ear ee‏ من 


ee © 


الكائاسه 


كا تا بيه با ببض اضر ی واتهمبری 


ca a eR 


يتم عمل الساندوتشات اما بالعیش التوست أو 


الکیزر أو العیش الفینضو أو الشامی » ویتم عملهم 
بالعیش کالاتی : 


۱ 


Y 


يقطع الخبز الى شرائح رقيعة ۴ 
يدعك مقدار من الزبد حتى تنعم ويدهن به سطح 
کل شريحة ٠‏ ۱ ۱ 


لسان ‏ شرائح فراخ ‏ تونة ‏ بيض — جبن 
بیختاه مد هوك جين روسی +9( گم يفطي 
بشريحة ثانية من الخبز وقد توضع أكثر من 
شریحتین فوق بعضهم بنفس الحشوة ` 

تقطع الحافة الصلبة من الخبز ویقطع 
الساندوتش باشکال مختلفة ( مربعات - متلتات 


مستدیرات ( 9 

po‏ على مفرش دانتیل أو تغلف بورق 
السوليفان ٠‏ 

ملحوظة : يمكن تقديم البسكوت المملح بنفس 


الطريقة مع تجميل الوجه بحلقات من الزيتون الأخضر 


Jah‏ صفار نصف كمدة البيض مع المحافظة 
ید cle‏ الصفار pures‏ مع قطعة رید وملعقة 
مایونیز وملعقة بودرة کاری ویترك فى مان 
يارد مد Vo‏ دقيقة ت 

AS‏ صفار النصف pga alt‏ وید عك جيدا 
بملعقة الزید ومقدار الجین البيضاء ٠‏ 
يوضع الخلیط الأول ( تمرة ۲ ) فى كيس 
وبلبلة وتملأ أنصاف بياض البيض بعمل 
وردات به ويجمل الوجه بقطعة من الجزر ٠‏ 
ويليلة Sai,‏ أنصاف بياض البيضة المتبقية 
بعمل وردات يه ويجمل الوجه بحلقات من 
الزیتون ٠‏ 

يرص الجميع فى طبق ويجمل بالبقدونس ٠‏ 


1826 | 


لقد اصبحت السلطات اکثر شیوغا فى وقتنا المالی لعلو قیمتها الغذائية > اذ انها تمدنا بمقدار 
كين من الفیتامینات gle syle‏ ان Gam‏ اخقیبان الخضر والغنایة بتظافتها وتقطیعها ناشکال مخخافة 
مع تناسق آلوانها واختلاف مذاقها يعمل على فتح الشهية ٠‏ لذلك یعتبر Gab‏ السلطة من pal‏ الأطباق 


bias |‏ الى بيجب ماعاتها عند اعد اد طيق السلطه 


1 ب يجب أن تستعمل سکینا غير قابلة troll‏ لتقطیع الخضر حتی لا يؤثر على الفیتامینات ائثناء 


التقطيع ۰ 


تا اء البارد š‏ 


جا س يجب التنويع فى تقطيع الخضر حتى لا يمل أكلها « وأن تكون مقطعة الى أجزاء كبيرة نسبيا حتى 


د ل لا يتم تتبيل الخضر الطازجة الا قبل التقديم مباشرة حتى لا تذيل الخضر ٠‏ . 


ای ly Sa‏ شیب NG‏ جه فى میک + وراص فين حالة سلقها أن تكون متماسكة وآن يتم تقطيعها الى 
الأشكال المختلفة وهی باردة ٠‏ 
و La pac‏ فان السلطات تنگم ge‏ عسهدن 
Re E Rots BES‏ 


“ya 


SEC‏ النسطة اوه دو شع واه عق اس سیک الى اه وهای کال 
زخرفية ومتبلة بالصلصة الفرنسية ( خل أو لیمون — زیت ب ملح فلفل ) فمثلة : 


٩‏ تة الطمساطم + وه بان سل الطماطم soar,‏ وتقظطیع حلقات وال باح اة 
الفرنسية وقد يرش علیها قلیل من البقدونس ٠‏ 

۲ب سس لاطة الك روضس : پبشر قلب الکرفس بالبشرة وتقطع العیدان بطول 5 سم ثم توضع فى 
caf the ol‏ ماما شم تین الس لمت Lgl LAA Spek‏ 
المستردة 


۳ - سس لاطة الخیار : یقشر shall‏ ویقطم اما طولیا oI‏ حلقات ثم پرص على شکل وردات 
۱ فى صهن مدور ویتبل بالصلصة الفرنسية ویرش عليه قلیسل من 
۶ د سس لاطة البتجصسر : وذلك Glu‏ البنجر وتنظیفه وتقطیعه مستدیرات حسب الرغية ثم 


يتبل بالصلصة الفرنسية ویوضع فى طبق التقدیم ویرش بالبقدونس ٠‏ 


۵ _ سس لاطة البطاطس : وذلك بان تسلق البطاطس الصغيرة .الحجم دون تقشیرها فى ماء 
وملح ثم تترك لتبرد وقد تقطع اذا كانت کبيرة الى نصفین آو تشکل 
على شكل كور صغيرة متساوية فى الحجم وتتبل بالصلصة الفرنسية 
(pall att‏ الشدوكس + ۱ 

1 - سس لاطة الق رنبیط : یسلق القرنبیط فى الاء واللح والکمون ویقطع الى قطع متساوية 

۱ صغيرة ثم يرش بالصلصة الفرنسية ویرص فى طبق التقدیم ویرش 
عليه قليل من البقدونس الفری ۰ 
۷ - سلاطة الفاصولیا البیضاء : تسلق الفاصولیا بإبعد نقعها مدة ۱۲ ساعةافی ماء غير ela‏ النقع حتی 
۱ تنضج ثم ترفع وتصفی من الماء تماما وتتبل بالصلصة الفرنسية 
ویرش على الوجه قلیل من البقدونس المفرى ٠‏ 


۷۹۷ 


انوا السلظه اللركبه 


ي‌هی تتکون من عدة أصناف من الخضر hl all,‏ و eee‏ أو الطحينة و ۰۰۰ وذلك مثل :' 
اسلا الشكوية + الشلاطة الكضرواه و يرهم كنا منکن ذلك Vege‏ ند + 


٠ nike‏ : السلطةالخضباء 


طماطم — خیار — خس - چزر — Jai‏ آحمر — 
زیتون آسود i ee‏ 

الطردفهة > ۱ 

۷ — تغسل الخضر حيدا وتقطع حلقات آو تبشر 
اذ كقطم TUS gl Sal‏ بسن الوقن + 
تفسل å‏ : 
قفو ا gat A Soa Al‏ الكشر 
بشکل زخرفی US‏ نوم على ٠ Bae‏ 

٤‏ وقد تجمل بالزیتون الاسود كما يمكن تقدیمها 

و اشر بصیل مع ملامظبة اضناقة الصلصیة 
al)‏ 5 نسیه قبل التقدیم مباشرة = 

المقادير والطريقة : 
القرنييط ‏ الجزر ‏ البطاطس — الخرشوف ‏ 
al gia‏ ب وا سس الى تسلو 
والخللات كما قد يضاف اليها بعض أنواع 
اللحوم مثل اللسان آو الجمبری وقطع صغيرة 
من الفراخ والانشوجة والزیتون ۰ تتبل بعد 
سلقها وتقطيعها بالصلصة الفرنسية أو صلصة 
اا وکل با فطل و الق 


المقادس : ates‏ و 


۱ - الطبق بورق الخس‎ T 
AR ب يفرش الطبق د‎ ۱ 
دیاب و‎ ee ee ا‎ 
الفرنسية او بادایونیز عع الاحتفاظ بشرائم‎ 
۱ وك بدو اد یا‎ N ع‎ 
۱ ˆ شرائح التفاح وتوضع بینهم البسلة‎ 
قب يضاف للخلیط بعض قطع الفراخ أو اللحم‎ - ۰ 


AS Les السلطةه الا‎ 


المقادس > ۱ 
E‏ نة ملو ةة sole‏ 
8 جبات طماطم مقوسطة الحجم 
خیار مقطع شرانح 
فلفل آحمر 
بقدونس مفری 
وحدات أنشوجة 


الطردقة > ۱ fat‏ 
علطا مایا سیف متفه US, eat SP‏ 
الأحمر : ثم توضع على JS‏ قطعه وحدة من 
الأنشوجة co‏ ۳ 

۲ تقطبع الطماطم بشكل زحرفی وترص عوق 
الخيار وتجمل بالبقدونس ٠‏ 


۱۹۹ 


السلطة الروسية 


| کیلی خضروا ee) eee‏ افا كو اا ۳۵9 ۱:۶ 


' بيضة مسلوقة مقطعة حلقات . ملح فلفل  عصیر ليمون‎ Y 


١‏ تقطع JS‏ الخضروات مکعبات صغيرة وتوضع فى سلطانية كبيرة ویصب =e‏ الزيت والضل 
وملعقة من صلضة الایونیز ثم كل جیدا ونترك قلیلا ۰ 

۲ — توضع الخضر على شکل هرمی فوق فرشة من الخس فى Gale‏ التقدیم ثم يصب علیها الایونیز حتی 
lee‏ تا سا * 

۰ البلوق والزیتون الأسود والاخضر والخللات القطعة‌الی قطع ضغيرة‎ Gaull تجمل بحلقات‎ - Y 
٠ وقد يزاد آصناف آخری للتجمیل کاللسان البارد والانشوجة والجمبری السلوق‎ 


a 5 
i ۱ 4 
2 ao 


٤‏ ملاعق كبيرة زیت زيتون أو ریت عادی 
۽ كوب برغل ناعم 
ع سس 

٤ : ۳‏ ليمونة 


٠ ربع ساعة‎ Sul ينقى اليرغل وينقع فى الماء اليارد‎ ١ 
٠ من نظافتها تماما‎ oS البارد غسلا جيدا‎ eUl laren س تغسل الخضر‎ Y 
ب يفرج البقدونس ويقطع الخس والطماطم واليصل الأخضر والنعناع الى اقطع صغيرة ویتم‎ 
٠ خلطهم ببعض‎ 
یضاف الفلیط السایق الى 0 ویتبل الجميسع بالليمون والملح تتبيلا جيدا ويضاف اليه‎ 
٠ القلفل والزیت‎ 
٠ وتجمل بقلوب الخس على أن يصب عليها قبل التقديم مباشرة الذيت والليمون‎ Gib توضع فى‎ = ۵ 


-£ 


. بالخيان‎ aly الدين‎ stat 
۱ : المقساددر‎ 
ملعقة زیت زیتون‎ ۱ - - ١ سلطانية لبن زبادی‎ ۲ 
مدقوق‎ agi فص‎ Y ملعقة بقدونس مفری‎ ۲ 
 لفلف ملح‎ eile ومقطعة‎ Geese bY 
: الطردقة‎ 


يرب الزبادی ثم يضاف اليه الوم ویتبسل با للح والفلفل ویصب فى قارب السلطة Leer‏ خن 
والیقدونس G‏ سا على الوجه ریت الزیتون 54 


" سلاطة الطحیته 


المقادس : ۱ ۱ ۱ ۱ ۳ 
ا ا 4% ۶ قص ثوم مدقوق 
۲ ملعقة ليمون © ملح فلفل 
ما شل + کوب ماء 
۲ ملعقة بقدونس مفری 
الطريقة: ا اا S‏ ۳ 
١1ل‏ تدعك الطحينة جیدا مع اضافة الاء حتی تفلظ ثم يضاف الخل a‏ الليمون حتی تحصل على 
التخانه الطلوبة ٠‏ 
- تتبل باللح والفلفل وقد يضاف الثم وتقلب جيدا ثم تصب فى طبق السلطة ویجسل الوه 
بالبقدونس ٠‏ 
باباغنوج 
المقسادس 
+ کیلو باذنجان روهی ,° .۰ ١‏ 6 فص نوم مفروم وناعم 
+ كيلو طحينة as ٩‏ : ۱ ملعقة کبيرة بقدونس مفری 
© هافق کیره دا ان غور اون ١ E‏ ملعقة كبيرة كمون ناعم 
۲ بصله کبيرة ۱ ۳ ملاعق کبيرة زیت 
ملح فلفل ۱ 
الطردقه : 
١‏ مس يشوى الباذنجان والبصل بوضعهما فى صينية ( بعد غسلهم وتقشير البصل ) وزجهم فى 
الفرن حتى النضج ٠‏ 
m Y‏ يقشر الباذنجان والبصل ويفرما جيدا كما يتم مزج اة نی اذ الخل ثم تخفف بالاء ` 


ome ۳‏ يضاف الوم والزيت على الباننجان واليصل الفرومین ثم يضاف الجميع gle:‏ الطحينة وتقلب 
جيدا مع تتبیلهم باللح واللیمون مع اضافة الزیت ثم یف رف فى طبق السلطة مع تجميله 


بالیقدونس ۱ 
سلاطة الطحينه بالحمص ( آوبالفول النايت ) 
المقادس : E h,‏ 
+ کیلو حمض pala‏ ۱ ملعقة صغيرة بیکریونات الصودا 
۱ كوب سلظة طحينة 
9 : 


» ینقی الحمص وینقم 2 البارد الضاف اليه قلیل = من بیکربونات الصودا لد ۱۲ ساعة‎ ess 
يغرف فى طبق السلطة ودجمل بالبقدونس والفلفل الأحمر ووحدات من الحمص ا ووحدات.‎ - ۳ 
۰ من الزیتون الاسود‎ 
وا‎ chien کین ول ات او‎ wi تا‎ a 


QS 


-y‏ $1 للات 


اللمون Wi Sek‏ ۲ 
المقادس 
لیمون (gah‏ اصفر ۱ ملح ناعم ۱ 
عصقر حبه البركة 
الطردقة : 


ee |‏ یفسل اللیمون ویجفف ثم یشق شقین one‏ غير كاملين أى أن لليمونة تصیح مقسمة الى اربعة 
pias‏ ومتماسکهة من [سفل ۰ 


hlas = Y‏ اللح الناعم والعصفر وحبة البرکة بعد تنقیتهما ثم یمشی اللیسون بالخليظ ویوضع فى 
۱ برطمان زجاجی ویضفط عليه جيدا ثم يغطى. بعصیر اللیمون ۰ 


؟ - يوضع على السطح طبقة من قشر الليمون حم اكيقة هن الريك سمعها: ١‏ سم تكرييا ۰ 
a,‏ تک Ay SOU A a‏ شین هر یتم Galas‏ اللیمون 
اللجون (use|‏ بالطريفه \ “Aas pS‏ 
من العروف أن اللیمون یستغرق مدة طويلة فى تخلیله بالطريقة العادية ولکن یمکن أن يخلل 


بطريقة سريعة وهی : 
اللقادير : 

کالقادیر السايقة 
الطريقة : 


oh ETT _‏ جت د اما وينشل ثم ينقع فى ماء بارد لدة يومين مع 
1 التفییر تن لما SOG‏ مرا اللیمون > : = 


(Say يغمر بالاء الضاف اليه اللح ثم يغطى بطبقة من الزیت ویحکم قفله لدة ثلاثة ایام حیث‎ Y 
. ۱ ٠ معد ذلك استخد امه‎ 


اليتون اللأفضر الخال 


١‏ . تختار التمار الخضراء صلنة الأششحة وس ibis.‏ ثم تغطى بمحلول ملحى بنسبة ‏ كوب من الملح 
الرشیدی لكل لتر ele‏ ویترك الزیتون مغمورا فى هذا الحلول مدة آسیو ع ۰ 

۳ - ینشل الزیتون من الاء الملع السایق نقعه pene‏ ان Ga alas‏ الا اي 
pyi‏ مفروم فرما ناعما - كرفس مقطع Jili  ةريغص labi‏ حار مخرط حلقات وقد يستغنى عنه ٠‏ 


GY 


yada‏ الزیتون تماما Ry gla la‏ کپ من ال gata‏ لكل کوب ها € ۲ كوب 
Ee‏ ۳ 
۶ يوضع الزیتون ab‏ برطمانات ویضفط على الزیتون ناله ثم يوضع عليه قشر الليمون ويضغط جيدا 
على الزیتون ٠‏ ۱ 
°- يغطى بالسبائل اللحی السابق اعداده ٠‏ ثم يصب على سطح البرطمانات طبقة من الزيت سمك 
+ سم وتقفل الیرطمانات Mas‏ محکما ‘ ugry‏ مد ۵ آسبوعین. ثم یستعمل $ 


الجزرالافینج ا مخلل 
القادیر والطريقة : ۱ 
١‏ - یغسل الجزر ویسلق فى ماء مملح یغمره gia‏ ينضج ثم یقشر ویترك ليبرد ۰ 
۲ ل یقطع شرائح رفيعة ویعباً فى برطمانات ٠‏ 

۳ عو ا د ا ويترك لتهدا حرارته ثم يصب على. الجزر حتی يغطيه تماما وتقفل . 


ی 


امقادیر والطريقة. : 
١‏ يختار البصل الصغير وتنزع قشرته ثم يوضع فى ماء حتى يصفر وينزع من الماء ثم يوضع فى 
۱ برطمان ٠‏ ۱ ۱ ۱ 
۲ ضاف الخل الابیض وورقة لورة و ۱۰ حبات فلفل آسود ويترك الخل على النار حتی يغلى ٠‏ 
E ۱‏ الخل بعد تهنا ae ec‏ حت خسن Sel‏ ۱ 
4 - ثم یغلی الخل مرة ثانية ویسب على البصل حتی يغمره وتقفل البرطمانات وتحفظ فى مکان جاف ٠‏ 


الخی‌ارامخلل 
المقادس : ۱ 
١‏ کیلو خیار رفیع ۱ | کوب b‏ 
+ كوب ملح رشیدی . ۱ راس توم ( مدقوق بقشره ( 
١‏ کوب ماء = = قلیل من الکرفس 
الطريقة : : ۱ 


٠ وتشق أربعا یت الاحتفاظ بالشکل متماسك‎ S cores یغسل الخیار‎ as.) 
. ۰ TN aaa وقد‎ ٠ ای وس دقا ع‎ ۱ 
هنا راهم يصب على اليار ین سطع ان بت‎ bE ی یت والخل ويترك حتى‎ 


nee 


المقادس > 
١‏ کیلو فلفل ۰ ۱ ۱ ۱ ملعقة كبيرة ملع رشیدی ( خشن ) 
صاء — ‡ کوب dial. ١ Ja‏ فلفل jami‏ 

الطريقة : 
ب یغسل TERERAA‏ ررك لاض Salu‏ يقب تقویا ر rrr‏ البرطمان ۰ 


E 1‏ ات المح فی الماء ویمزح هم Jall‏ ثم يضاف اليه لكلف الأخمر ٠‏ 


۳ يصب المزيح اا في النرظفاك اخ ت اران ا حى حا و ن لك بتغدیر 
لونه الى الاصفرار ۰ 


Ar a 8 æg] 
: المقادس‎ 
کیلو لفت ۲ کوب مساء‎ ١ 
يتحر‎ ۲ ۱ l فلفل آحمر‎ Yy 
هن الفلفل الحار‎ ta کوب هل عل‎ y 
: Ås lal) 


۱ - یفسل اللفت fone‏ ثم یقشر ثم یفسل مرة اخری ثم یقطم الى اربع او اثنين حسب حجمه ۰ 
۲ - يذاب اللع فى الاء ویمزج مع الخل ویضاف اليه الفلفل ۰ ۱ ۱ 


ce: ۳‏ لوده اللفت وكذلك الینجر بعد غسله هيدا ونقطیعه فى اناء فخارى أو برطمان tees‏ نا تخاس 
السابق . ويترك مقفولا عليه حتى يتم تخلیله e‏ 


Glee ss]‏ الخلل 
galeti‏ : 
۱ کیلو باذنجان اسود عروس مسلوق 
راس نوم - ملح ۱ کوب sle‏ مغلی 
١‏ حزمة كرفس 7 کوب زیت 
+ کوب من الخل آو اللیمون ل عق الشطة حه ار 
الطريقة : 


— یفسل الباذنجان السلوق وینزع الكأس ویحشی بالتوم الدقوق مع اللح والکرفس الفروم ۰ 
۲ - یخلط الاء الغلی بعد أن یبرد بالخل أو اللیمون ویتبل باللح والشطة حسب الرغبة ٠‏ 


51 يوضع الياذنحان فى برطمان و دهدب عليه المزيج السايق اعداده حدى o paia‏ تماما ٠‏ 
٤‏ يغطى السطح بالزيت ثم بغطاء البرطمان ۰ 


<< 


تضاف التوابل عادة الى الطعام لتعمل على gii‏ الشهية وتساعد على هضم الطعام مثل : 
الفلفل السو 


ثمار من ثمرات شجیرات الفلفل ینمی فی اليلاد الحارة فى الشرق و تحص الفلفل الأبيض. 


من الفلفل الأسود بعد نزع قشرته ويحتوى كل من gill‏ يت على راتنج حسریف وزیت طیار وبعض 


النشا Ageia Sule ne‏ للجهان الهضمی ٠‏ 
هو مسحوق ثمار الفلفل مجففة وهو منبه شدید للمعدة ويزيد من آفرازها ویضاف الى مسحوق 


. بذور الخردل نوعین بیضاء Tiss‏ والسحوق الستخدم Sule‏ فى آغراض JSS‏ يحضر من مزيج 
من النوعين > ویعمل من الخردل المستردة التى تقدم مع الطعام ٠‏ 


i‏ لحبهان 


" ,هو ثمار مجففة لنوع من الشجیرات التی تنمو فى سيلان وسیام وغیرها وهذه التمار بنية اللون لها 

طعم حار مقبول ورائحة عطرية وتحتوی على زيوت طيارة منها زیت الکافور بنسبة صفيرة ويضاف 

الحبهان كنوع من التوابل مع بعض انوا الطعام . وهو يمنع الزفر ولذلك يضاف فى سلق الطیور 
واللحوم وکذلك يضاف Gall‏ فیقوی نکهته ۰ 4 ٩ ۱ e‏ ۳ 


الزعير ۱ 
iaf‏ من نبات عشبی ینمو فى فرنسا alias, £ EEN‏ الاوراق والرؤس المزهرة لهذا النبات 


يحصل على زیت نا درو هدوب طبار ee ola‏ و ی عطرية وطعم حار ویض‌اف 


a اليهمار‎ 


£] 


يؤخذ البهار الاصلی من ثمار نوع من آشجار التو ابل التی تنمو فى جاوة وما یجاورها من جزر الهند 
الشرقية فتجفف هذه الثمار وتسحق فتنتج البهار . وهو يضاف الى كثير من الوان الطعام لتحسینها 
والیهار قد یکون مریح من اعد ه توابل ie‏ الفلفل الأسود و الزعتر وجوزة الطیب ومسحوق الکمون وعادة 
تیا ع عند :العطان وتسمى بالبهارات E‏ 


الشمر 


نبات ينمو فى روسیا وانجلترا وايران والهند ویستخدم فى عمل الخللات والفطائر ۰ 


SE 


الكمون 


صم 


ثمار نبات عشبى ينمى فى الوجه القبلى بمصر وبلاد العرب والهند وحبات الكمون لها رائحة عطرية 
خاصة وطعم حريف ويستخدم فى الطهى خاصة فى البلاد الشرقية ويضاف للاسماك ٠‏ 


الكزبرة: 

هی ثمار مجففة لنبات ينمو فى جنوب اوربا ومالطة ق ههر والهند ويضاف لبعض أنواع الأطعمة ظ 
الشرقية ٠‏ 

القرفة شجر ينمى فى جزيرة سيلان والهند والصين وهى حريفة الطعم حلوة المذاق لها رائحة طيبة 

والقرقة :تعمل ينها مشترون یوق ضایف الى . تفن Cee‏ ارم ماما ر ا 
ارت oe‏ ۱ 

هى براعم زهرية لنوع من الأشجار دائمة الاخضرار يبلغ ارتفاعها ۱۲ مترا وينمو فى الهند وسنغافورة 
وجاوه وعند قطف هذه البراعم يكون leigh‏ أحمر زاهيا وعندما تجف تكتسب اللون الفاتح المعروف ويبدو . 
شكلها کالسمار الصغير وهى ذات رائحة عطرية قوية وطعم حار حريف ونحنوی على نسية مرتفعة تبلغ ۱ 

خوالی ۱۸ هن الوت الطيارة وتف يونت الق يفيل + . ويضاف القرنئل الى بعض أنواع الطعسام 
والحلوی ٠‏ 
النمناع 

rT‏ و الهند والناطق العارخ له Lal,‏ عطرية وطعمْ حار عقبول ویمتوی 

على كمية من النشا ومادة راتنجية » يدخل فى يعض آنواع الیسکوت والكعك والحلوى 5 
Sp ge "‏ الطیب. ۱ 

نوع من الثمار تنمو فى البلاد المارة , sigh!‏ 6 وحسوره الطيب لها رائحة زكية وطعم یمیل الى 
الرارة وهی منبه لطيف > تضاف الى الحلوی والمأكو لات خاصة اللحوم ٠‏ 
تحصل على العصفر من زهيرات نبات القرطم العشبى يضاف الى بعض الأطعمة خاصة فى البلاد ٠‏ 
الشرقية ۱ 
— ۱ 
الارز واللحم ٠‏ 
الینسون 


يزرع فى ایطالیا وآسیانیا ویستعمل فى عمل عجائن بعض الحلوی ٠‏ 


و 


بناء على طلب القراء نضيف الصف النیالی : 
ARAL /‏ اس P t- iL‏ 


ااتسادیر : / السلق : 


١‏ كيلو قلقاس ١‏ حزمة كسيرة خضراء 
؛ : ” کوب بهريز ( فراخ - لحمة ‏ ماجى ) ١‏ رأس ثوم مقشر 
Y‏ لیمونه ۱ Y‏ حزمة ساق 


: ». oo الط‎ 


oe mas 


۱ 
! 


۱ — یقطم القلقاس بعد تقشیره الى مکعبات ٠‏ 
۲ يعلى البهریز ویضاف اليه عصسیراللیمون ثم يضاف القلقاس ویترك على النار 
حتی بنضح وقد يضاف اليه مقدار AT‏ من البهریز حتی ينضج ٠‏ 


۳ تقطع الكسيرة الخضراء والسلق ویغسلا جیدا ثم يوضع علیهما السمن والثوم ویرفعوا 
على النار حتی يصفر لون الثوم ٠‏ 


£ — يدق الخليط بالهون حتى ينعم تماما أويضاف اليه قليل من البهريز ويضرب بالخلاط ٠‏ 
ه ‏ يصب الخليط السابق على القلقاس الناضج ويرفعوا على النار حتى يغلى ويقدم ساخنا ٠‏ 


نصائح عامة لربة الأسرة 


۱ - شراء أجود الأصناف والتأكد من adhe‏ للاستعال حي لانضطر للتخلص من كثير من الأجزاء 
الفاسدة آو غير الصالة . ۱ ۱ ۱ | 

۲ - شراء کمیات الاطعمة الناسبة لاحتیاجات الأسرة فقط Leper‏ بالنسبة للاطعمة سر day‏ الفساد کالفضر 
والفاكهة والاسال . ظ 1 

۳ - معرفة الطريقة الصحيحة ودرجة الحرارة او الرطوبة .. الخ المناسبة لزن محتلف آنواع الأطعمة والا 
renee‏ 


> - عدم تخزین الاطعمة OLR‏ كبيرة خصوصا اذا كان الکان أو الأوعية الناسبة E‏ غير متوفرة بسبب 
سرعة تلفها . نمثلا تخزين کمیات كبيرة من الدقیق أو البقول كالعدس والفول أو الارز يعرضها للسوس 
فتتلف وتصبح غير صالحة للاستعال ۰ كا أن تخزين کمیات كبيرة من الدهون والزیوت لدة طويلة فى 
مکان حار يؤدى الى تزنجها وعدم صلاحیتا للاستلاك . l‏ 

ه _ خزن الأطعمة فى الثلاجة لا يعن الاحتفاظ ہا لأجل غير مسمى o‏ > فكل طعام له فترة حفظ معينة یفسد 
بعدها ويعد فاقدا » كا يجب مراعاة OSI‏ الصحيح عند التخزین فى الثلاجة وكذلك طريقة التخزين . 
W‏ اللحوم والدواجن يجب أن توضع ٤‏ ا کاش من النایلون و البلاستيك عند خزنها ف « الفريزر) 
والخضروات الطازجة يحب وضعها فى درج الخضروات وعدم ترك أى أطعمة مکشوفة داخل الثلاجة . 

5 الاعتناء بتقشير Oly atl‏ والفوا که تقشيرا رفيعا حتى لا تفقد جزء| لايستهان به من انسجتها مع القشور 
وبالتای من الواد الغذائية » کا GH‏ ملاحظة _— الاوراة, اطخارجية الدا كنة اللون للکرنب والخس 
لانها غنية بفيتامين ج والحديد ولذلك من الخطأ التخلص منها . 

be _ ۷‏ اغداد اللحوم يحب الاستفادة من کل جزء مها کالعظام والدهن وذلك باستي‌ها ی ف عمل حساء او 
١‏ مبريز» یستعمل فى طهی الاطعمة الاخری . 

A‏ - مراعاة 55 الطهى الصحيحة oN‏ الطهى الحيد. جعل الطعام Let‏ بعکس ۳ الردیء بفسد بعض 
«Seal asta‏ كا وت ee‏ فا على ab‏ الغذاء ودرجة نضوجة ونسبة السائل واللح به . 

Cel, - 4‏ غرف OLNI‏ الت حتاج اليا الشخص فقط c‏ واذا رغب فى اخذ كمية اضافية اعطیت له OY‏ 
ملء الاطباق OLN‏ كبيرة من الاطعمة تزید عن حاجة الشخص تضطره الى ترك جزء منها فى الطبق . 
وهذه I OLN‏ تتبق بالاطباق فى حالة الاستغناء عنها تعتبر فاقدا لامبرر له » كا يحب تقطيع الخبز 
قطعا مناسبة قبل تقديمة للاقلال من البوای حيث ان کمیات الخبز الى تتبق من الا كلين وتلق مع 
الفضلات KER‏ تعتبر فاقدا جب ae‏ . وعکن استعال ly‏ الخبز ی عمل فته ۱ ريد ( أو خاطها 
لحم عند عمل الكفته أو فى عمل بقسماط . ۱ 

vi dl عد ب ی الطازجة أو الطهية بعد تناول الطعام فى وجبة معينة يحب الاحتفاظ به‎ ٠١ 
طهية او اضافة مواد أخرى له‎ Solel هو او بعد‎ IS الثلاحة وتقدعه ف وجبات احری‎ ees olen! 
۱ . للتنویع‎ 

١١‏ -عدم التغالى أو الاسبراف فى تقديم الأطعمة عند أستضافة الاقارب والاصدقاء لأن الهیات الكبيرة من 
الأطعمة الى تتبق كثيرا ما يصعب حفظها وتعد فاقدا . 


WAS 


LAA 


بشری لربات البیوت 


ب الثالث خی alalu‏ 


لأطباق الشهية من PoE‏ اد والبسکویت [ 
ha‏ یا شاك ٠‏ والمثلجات والشربات والمربات كما یتضمن | 
باق شهية موس والطیو یس md‏ 


56 SES ۶ SD See phe T o e الاب الأول‎ 


ال REAT Spali‏ الوجبات ۱ ae P85, Takes aceite‏ ا سيا 58 رو سدو الكتف المحلئ 5١‏ 

qy 5 pen الضان - روستو اللحم‎ E رن ل‎ SN ci oN Bo 

الفصل الأول : ۱ طبق اللحم بالصلصة البنية - اللحم بالخضر ۰ ۱۳ 
As wer ce be maa, Ra‏ للح م و 


PES ESN ede ae Rg وا‎ ee ا الكامل للانسان‎ os 
E wan و‎ ee es. BRN ones oe aes 


الفصل الثانی : 
ae‏ انا مه وه E‏ ينكد she Coe deg “Oe‏ ۱۹ 5 دمة . 
Gens ees‏ تدای مه daca am‏ مت ۱ es‏ 
و ام الما اجو j ea‏ الفخذة الضانی نويش - فتة الزبادی باللحم ۱۷ 
١ n‏ ۳۳ تاكن et ee eer‏ 
بودنج الخ_يز باللانشسون أو اللحم البارد ۸ 
Ce a> ae @ fos‏ 8 : ۱ 
لباب الثانی fie i a‏ پر ده یامه من 
طرق الطهی والصلصات والحساء : بيكاتا شاه.یون - طبق الکستلیته بالکرونه ۰٩‏ 
بيكاتا افون طق" الکستلیته یالگرونه 
الفصل الأول : 


ER :‏ الفصل التانی : 
ری یی لاه تایه ee‏ و باد wi‏ أله Jail‏ التادی 


اطیاق ون اللحم الذری : 
الفصل الثانى : ae OS"‏ 
تاد ی ی کی میم مج عه ۲۲ 


الکساب المشوى اللحم wo gall‏ بالورق ھی الفرن . 1a‏ 


الصلصات الستعملة فی الطهی 


7 ۱ ۱ ۳۸ الكل والتوم للفته - صلصة الخل‎ dele 
een aa ee رم‎ 2g ears i EE 
اا ی‎ ae ied A موي ای‎ ERS 


yg کفته 0 بالبرغل‎ ds gaal] gaa کفنه‎ ۳۹ ۹ ۰ ss و ددز ل‎ gall] duala 
ایا‎ m ۲ لوكت‎ ee و المنديل‎ $ o Š دو‎ ial وددر ار نب مر‎ gath] daala 
۱ ie. E Sid فام — صوص دمی حلا‎ 
م ى رن‎ 
ده‎ pae x دا‎ 
yve لارز‎ dow il} حلانتدن اللحم ك کفته‎ ٤١ oe bd كد‎ e ورک‎ Reals ا ا‎ 


کی ال کی E ade‏ وم هه هه لدم GG Di e‏ الأحم وات Mb ces A oe Boe‏ ىن 
الفصل التالث : قالب اللحم القری - RS‏ بالکاری ,۰۰ ۰۰ ۰.۰ ۷۷ 

الخلاصات لفك مه ت he aie‏ هر مت pe‏ ۶ قالب للجم ev‏ یر ون OT‏ الحم VA‏ 

۷3۰ سای فا مسج‎ edi oes ۳ ۳ O Ts 

i حم بالد نس و الطحدد‎ Ans éV و 0505-2 د‎ Sat البطاطس‎ ANEN 

البطاطس و الد عله الخضر اء . 

۶ ۸ الشدر‎ ee eer EE الطماطم‎ a Ons: 

A\ البرغل‎ AaS  ) ale ) saik اللحم‎ 4538 64 :٠١ ٠٠ ٠٠. ٠٠ جساء الطماطم  بحساء البازلاء‎ 

: : ۱ Galli 8۰ rea Sl Sn اه الخضر الأبيض‎ 

ia ey mee As Ar E 

نخدا اللحم آو etal:‏ تت" ناء العدس مر GN fo‏ ۱ 

AY E RR ER e a (لكفتة المئشوية الكاذية‎ ۱ er ا الفول‎ e حساء ار الافرنجى‎ 


الباب الثالث< en. a a‏ 
أطباق من الكبد واخ والخلفات : 


كفتة اللحم الناضچ - كفتة اللحم الحفوظ ۰۰ ۸۰ 


كفتة بانبه _ کفته ened‏ لخد مف هن .د AY.‏ 


اللحوم : Ad‏ 
ش 0 قت الكيدة ١‏ أ T da‏ اكير 
Lail‏ الأول 33S) ۱ ۱ l‏ 5 المحمرة بدة المشود 


٠ بالدقیق‎ 


أنواع اللحوم فاص یا es‏ ی ما E e‏ ۵ ۵ 


ل لو 1 خی ات SAS‏ ,و is 4 8G GAM‏ مض مانت NV‏ 


dR. su aê aay مساق سيان‎ E كلتو اكه‎ 


BQ ae مس .مث‎ Se) sea eal تکفا‎ 


المساوقة BA‏ ی 

الكرشة بالحمص والدمعة — طبق من المبار ٠٠٠‏ وم 
الفتة بلحمة الراس - الفتة بالارز والزیادی . Qe‏ 

الباب الرابع 
الاسهاك والطيور : 
الفصل الأول : 

او تین ماگ ۰ ay‏ 
الخياضاك: تفه ا OG oo,‏ مت a‏ 
Aaa od‏ ال الجمبرى l‏ 

ve eee Os 

4۷  یربمجلاب بايلا‎ - nares بایلا بالجمبری‎ 
eae eae CT والفراخ‎ 

جمبری بالارز - كياب الجمبری ۹۸ 
الك الا اة ب انش المتلى .> ۹۹ 
كفتة السمك - كرات السمك . TE‏ 
ااك الشوی ۰ ۱۰۹ 
أطباق من Sloss‏ موسی ۰ feg‏ 
كدفية تنظیف و اخلاء سمك موسبی ۰ Veg‏ 
45058 السمك د .. 6 
صينية السمك بالبطاطس ۱۰۷ 
طاحن السمك باط حدنه sais aa Sena‏ = 
نمك ارو اطاط نه : 
فطدرة السمك فالوظاطين ٩۸‏ 

الفصل الثانی : 

الطیو ۱۹ 
oe‏ اليانيه وی البانيه الناضج ۰۰ ۱۱۱ 


الفط : 
| الدجاج والرستو بالخضر — 


- الدچاج نت 5 


VAY ۵‏ 
الدجاج بالزیتون ۱۱ 


الدجاج بالأرز و الكارى - الدجاج بالکاری ۱۱۵ 


و الکرونة 
جع ۱ او الديك aa‏ ۱ 


۱ 3 


jig 
NV .- 


۱ الصفحة 
الام بالباشامیل - للدجاج بالایونیز ۰۰ ۰۰ ۱۱۸ 
خطيرة الدجاج بالبطاس — ریسولز الدجاج ۰۰ ١١4‏ 
كنك gai)‏ = لدجاج لدلنکو بالورق ۰۰۰ ۰۰ ۱۳۰ 


dh yalla yet abe Al, yl 


اعداد الارانب - الارانب المحمرة .. .. .. .. ۱۳۲ 
الأرانب بالبیض و البقسماط 


الاب الخامس 


الخضر والحشضولت : 


الفصل الأول : 


الفاصولیا الخضر s|‏ باالحم sams‏ الکو سه الکمورة Ava‏ 
en Avast AOE‏ صینبه البطاطس الیبوریه ۱۳۷ 
که البطاطس - البطاطس بالجبنة الروکنورد ۱۲۸ 
جاکت البطاطس باللحم - السجق بالبطاطس ۱۲ 


الییوریه 

که اه (Ps. ok: Se ee Gt) pe‏ 
اشکال من البطاطس السلوق ۰۰ .۰ .۰ ۰۰ ۰۰ ۱۳۱ 
قطيرة البطاطس - مسسقعة | لبانجان بالجبن ۱۳۲ 
au ee gaa‏ 


قالب الباذنجان بالصلصة البيضاء ٠...‏ .. .. ۱۳۳ 
باننجان آجارتا - الباذنجان فى الفرن ۰۰ ۱۳۰۰ 
قالب الباننجان = و الكرو ونة وردة الباننمان ۱۳۵ 


۶ 9 


شكشوكة الباننهسان طاجن الباذنجان بالارز واللهم ۱۳۷ 


السبانخ الکمورة ‏ صينية السبانح بالبیضص ۱۳۸ 


بیوریه السبانخ - دقية السيانغخ .. .. .. ۱۳۹ 
السیانخ بالييض a‏ = أقراص E‏ ه6١‏ 
بالييض .. .. .. 

مراگت: Cores)‏ تت Corer‏ االات الننضينك ۰ ۱۶۱۲ 


طاجن الخضر بالعصاح والصلصة تا شد 
التورلی الکمور - التورلی بالبصلیه .. .. 
قرنبیط بالبیض - سوفلیه القرنبیط ۰۰ ۰۰ ٠٠‏ ۱۳ 
dac‏ الثرنیط 

قرنبیط بالصلصة ‏ قرنییط بالصلصة البيضناء ١5‏ 


رش سیب لته ANG,‏ 


طا الا ارا 
ا اوه men‏ 


اليامية الحافة  daola)‏ الويكة . 95 . اللوخية 
الطازجه . . 


المأوخية الحافه = الخيدزة باللحم =< الباد لاء 
الخصدر q eat‏ تخل ۳ $ 


الزبادى ۰ 


الفصل الثانى 


المش وات : 

انواع الحشو أو الخلطة . 

طريقة عمل الحشوات . 

pice‏ ی اه 
محشو الطماطم - الطماطم الضلمة 


محسو الطماطم ‘oe‏ بت محشو ورف العنب 
و الضلمه ۰ 


محسوا الخرشوف د — ی البطاطس 
بالعصاج . ar‏ خی ی ite, A‏ 


atl‏ الک ای 
محشسو الکرن ext‏ 


محسو الکو سبه ects‏ تفع 
و alll‏ امه . ; 
محسو الباذنحان الاسود 4 اابیض ٠‏ دم محشو 
a EAR EER‏ ل 


الاب السادس 


النشويات والبيض والبقول والجلاش : 
الفصل الاول : 


° ۰۰ بات‎ gana] 
بالشعر به‎ 5M الارز اافلفل ید‎ 


آرز محمر بالطماطم we‏ أرز بالبسلة والمخ = 
قالب الآرز بالخ - أرز بالفول الإخضر واللحم 
الأرن اه een. lang‏ 

الارز اممسلوق — الأرز بیلاف 5 أرز با أخاطة 
آرز آورینتال — لارز an‏ 5 - طاجن لارز 
بالدجاح آو اللحم . ۱ ۱ ۱ 

قالب الارز بالبطاطس — صينية i‏ رز 


Pe z putt ies‏ العصفور بالعصاح 


الخرشسوف )443 — 


بالخضر 


الصفحة 


١ 5 و‎ 


۱:۹ 


۱8۰ 


۱5۷ 


۱۳۹۸ 


طاحن D alte‏ — الفريك الفلفل 
sG‏ و ۱ 
الکرونه Jalal,‏ والزیتون الاخضر i SS‏ 
سيسباأيان 
طاحن المكرونة بالخض ر es e‏ 
بالباشاميل والخضر ee‏ 
الكذالونى 
الفصل الثانی > 
البیضص والبقول 
AM E 3‏ ب Sa‏ اراد 


وال ۳ 


کتلان البیض بالفاصو ليا العجة lb wy)‏ 
a ee Sal alls‏ نج 
بیض سافوری - بتسا البیض ٠‏ 

الطعمية ‏ البیض الاس‌کنلندی بالطعمیه 
البصارة ‏ صينية البیض بالعدس .. 
الكشرى . 

اطباق من الجلاش - الكستليتة بالجلاش 
صينية الجلاش بالعصاح . 

صسینیه الجلاش بالجین ب صينية aoe‏ 


بالسبانخ ۱ 
اشام اتج eae‏ — اصابم الكرونة 
بالجلاش E A E e‏ 
الباب السایع 
المشهدبات والسلاطات وااحئلات : 
۱ ال هات 
الا > 
ااا يد ووا اس 
؟ ‏ السلاطات .. 


السلاطة البسيطة والمركبة . 


سلاطة والدروف السلاطة الابطالية . 
السلاطة الروسبئة ت rue‏ 
آنواع من E‏ اة : 

oo‏ الخللات 
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